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ABSTRAK

lkan rucah kurang banyak dimanfaatkan padahal potgm cukup tinggi.
Pengolahan secara tradisional yang sering dilakakiatah pengasapan, pemindangan
dan fermentasi. Pengolahan ikan dengan proses rieasiesalah satunya adalah
pembuatan kecap ikan. Salah satu kelemahan preseerftasi adalah memerlukan
waktu cukup lama. Percepatan proses fermentaspki&ea dapat dilakukan dengan
mempercepat proses hidrolisis dari protein ikanlahsasatunya adalah dengan
penambahagarter dari golongan bakteri asam laktat.

Materi yang digunakan pada penelitian ini adalanikucah yang diperoleh dari
TPl Tambak Harjo, Semarang. Bahan lain yang digana&dalah kultur bakteri
Pediococcus halophilus CCRC 12576 danPediococcus pentosaceus IFO 12230
diperoleh dari Pusat Studi Pangan dan Gizi, UniagiGGadjah Mada, Yogyakarta.

Penelitian ini memiliki 2 faktor yaitu penambahaakteri starterPediococcus
spp. dan lama waktu fermentasi. Faktor A memilikp&lakuan yaitu penambahan
bakteri P. halophilus 1, P. pentosaceus 10 dan  kombinasi
(P.halophilus+P.pentosaceus) 10° dengan penambahan garam 20% b/b. Faktor B
memiliki 3 perlakuan yaitu 10, 20 dan 30 hari ddakiikan pengamatan setiap 10 hari.
Penelitian menggunakan Rancangan Percobaan F&kt8xd Data dianalisis
menggunakan analisa ragam (ANOVA) dilanjut dengarBelda Nyata Jujur (BNJ).

Hasil penelitian menunjukkan penambalstarter P. halophilus, P. pentosaceus
dan kombinasi dengan lama waktu fermentasi 30 geeda parameter kimia memiliki
pengaruh yang sangat nyata terhadap penurunanphilamemiliki pengaruh nyata
terhadap penurunan nilai kadar garam tetapi tideknitiki pengaruh nyata terhadap
kenaikan nilai TVB, sedangkan pada parameter miglogi tidak memiliki pengaruh
nyata pada penurunan nilai ALT tetapi memiliki pandy yang sangat nyata terhadap
kenaikan nilai nilai BAL. Hasil uji sensori produdkhir kecap ikan pada spesifikasi
penerimaan secara keseluruhan adalah disukai.
Kata kunci: Lama fermentasi, Pediococcus spp dan kecap ikan.

ABSTRACT

Trash fish were less widely used although they vegnée highly potential. The
commonly traditional processing smoking, saltedldabifish and fermentation. Fish
processing by fermentation for example was fislcea®ne of the weaknesses of the
fermentation process was the length of fermentatienod. The acceleration of the
fermentation process could be done by accelerdtieghydrolysis process of fish
protein, one of method is adding starter of laati bacteria.

The material used in this research was trash &kknt from TPl Tambakharjo,
Semarang. Other materials used culture bacteri®edfococcus halophilus CCRC
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12576 andPediococcus pentosaceus IFO 12230 taken from Study Centre Food and
Nutrition of Gadjah Mada University, Yogyakarta.

In this research there were two factors that isirepldstarter bacteria of
Pediococcus spp and the period of fermentation. There wereetlireatments factor A
consist of adding bacteria dP. halophilus 10°, P. pentosaceus 10 and the
combination P. Halophilus + P. pentosaceus) 10° with salt addition 20% b/b. Factor
B consist of tree treatment 10, 20 and 30 daysodisérved every ten days. Research
using factorial experimental design3x3. The data \aaalyzed using analysis of
variance (ANOVA) followed by HonestlySignificant flerence test(HSD).

The results showed the addition of staferhalophilus, P. pentosaceus and
combition treatment with the long fermentation pdriof 30 days on the chemical
parameters have significant effect on loweringghevalue, salt content reduction but
have no significant effect on TVB increase and lomge of TPC but have significant
effect on the increase LAB.The result of the fippdduct sensory test of fish sauce in
acceptance specification in the whole was liked.

Keywords. Fermentation period, Pediococcus spp and fish sauce.

1. Pendahuluan

lkan rucah merupakan hasil tangkapan sampingan gaagjh kurang banyak
dimanfaatkan untuk dijadikan produk olahan yang rhkimilai ekonomis, padahal
potensinya cukup tinggi. Di perairan laut Jawahdedm peluang pengembangan cukup
besar karena akan jenis-jenis ikan pelagis kesxral{pelagic) dan ikan demersal
dengan potensi sebesar 248.943 ton/tahun, sedamgkansi umum daratan (PUD)
mencapai 22.826,15 ton/tahun (DKP Jateng, 2010).

Pengolahan ikan dengan proses fermentasi memiékeetapa produk, salah
satunya adalah pembuatan kecap ikan. Menurut @ilf#802), salah satu bentuk hasil
olahan yang penting adalah kecap ikan. Pembuataapké&an secara sederhana
dilakukan dengan menambahkan garam dengan konsenaag tinggi kemudian
disimpan hingga proses fermentasi selesai. MerRnagetycet al., (2012), pembuatan
kecap fermentasi garam dibuat dengan perbandingia ikan dan garam 3 : 1 atau 2 :
1 yang dicampur menjadi satu dan difermentasi seupulan pada suhu%D- 35C.

Pembuatan kecap ikan secara fermentasi spontanlikidmberapa kelebihan,
yaitu nilai ekonomisnya tinggi, proses pengolahanmudah dan murah, bahan baku
yang digunakan dapat berasal dari berbagai jeris #ehingga dapat menggunakan
hasil tangkapan yang bernilai ekonomis rendah #&an rucah, daya simpan lama,
memiliki cita rasa dan aroma yang enak. Namun beberapa kelebihan pembuatan
kecap ikan secara spontan juga memiliki kelemala#n proses pembuatan yang cukup
lama. Menurut Suparman (1993), kekurangan pembueaap ikan secara spontan
adalah waktu fermentasi yang relatif lama yaitu-bulan, lamanya proses fermentasi
pembuatan kecap ikan yaitu untuk untuk memotongepronenjadi asam amino serta
memberikan warna, rasa serta aroma yang baik paxtpkkan.

Kelemahan pembuatan kecap ikan secara spontas,di@gat diperbaiki dengan
mempercepat proses hidrolisis protein ikan walaupkhir dari produk fermentasi
cenderung kurang baik dibandingkan dengan pembuateap ikan secara spontan.
Salah satu caranya dengan menambahkan bakterilakt@h Tujuannya adalah untuk
mempercepat proses hidrolisis yang terjadi selammseg fermentasi.
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2. Metode Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini eddakan rucah yang
diperoleh dari TPl Tambakharjo, Semarang. Bahan yang digunakan adalah kultur
bakteriPediococcus halophilus CCRC 12576 daiediococcus Pentosaceus IFO 12230
diperoleh dari Pusat Studi Pangan dan Gizi UnitesStadjah Mada, Yogyakartde
Man Rogosa and Sharp Agar (MRSA), Nutrient Agar (NA), NaCl 0,85%, CaCex g,
Na-azida 0,025 g, aquades, AgN@Q1 N, KCrOs 5%, TCA 7%, asam borat,,KOs;,
HCI 0,02 N. Alat yang digunakan pada penelitianadalah toples kaca, penggiling
daging, timbanganautoclave, kain blacu,sentrifuge, petridish, mikropipet, inkubator,
pH meter dan peralatan gelas.

Prosedur Pembuatan K ecap | kan dengan Penambahan starter Pediococcus spp.
Prosedur penelitian dilakukan dengan mengacu peddbypatan kecap ikan Xu
et al., (2007) adalah sebagai berikut:
- Penanganan awal ikan rucah diperoleh dari TPl Tah#g dengan menambahkan
es curah (1:1) yang ditempatkan didalkeoal box.

- Pembuatan kecap dilakukan dengan perbandingangdigim : garam 10% b/b, 15%
b/b dan 20% b/b tanpa menggunakgnter pada suhu 3T selama 10 hari.

- Persiapan kulturstarter: Bakteri diinokulasikan pada tabung reaksi berisi $/R
broth, kemudian diinkubasi selama 48 jam pada S#fiG. Kultur dihomogenkan
dengan NaCl 0,85% steril. Kemudian suspensi baldesamakan turbiditasnya
dengan McFarlan 0,5 (1,5&0FU/mL). Untuk mendapatkan konsentras? @i@lam
500 g sampel, diambil £ 3,33 mL untuk 1 jenis bakte

- Penelitian utama pada pembuatan kecap ikan dindelagan mencuci bersih ikan,
ditiriskan, digiling dan ditimbang dengan perbamgdin berat ikan : garam 20% b/b
kemudian dicampurkan dan dimasukkan dalam toples. elanjutnya ditambahkan
starter P.halophilus, P.pentosaceus dan kombinasi K.halophilus+P.pentosaceus)
dengan konsentrasi 4, @licampurkan lalu ditutup rapat dan fermentasi@ama 30
hari pada suhu ruang.

- Pengamatan dilakukan pada hari ke-10, 20 dan 36tefisasi menggunakan
autoclave pada suhu 12C + 10 menit. Disaring menggunakan kain blacu dsran

kecap di sentrifuge dengan kecepatan 5.000 rpm selama 15 menit untuk

mendapatkan kecap dengan warna yang lebih jernih.
- Produk kecap ikan dianalisis kimia (pH, kadar gadam TVB), mikrobiologi (ALT
dan total BAL) dan uji sensoris.
Pengujian Parameter Kecap lIkan
pH
Pengukuran analisa penentuannilai pH mengacu p@deCA (1995),
Kadar Garam
Prosedur analisa penentuan Kadar Garam (NaCl) meaggn metoda Volhart
mengacu pada Yunizel al., (1998).
TVB
Prosedur analisa penentuan TVB mengacu pada Bejedar).

Angka Lempeng Total (ALT)
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Prosedur analisa penentuan (ALT) mengacu pada $i8B8G82.3-2006.
Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Prosedur analisa penentuan total (BAL) mengacu paddiaz, 1992.
Prosedur Pengujian Sensori

Penilaian menggunakan uji skoringgdring test) dengan skala penilaian 1-9 dan
melibatkan 30 panelis semi terlatih yang dilakukbehh mahasiswa FPIK Undip.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. pH

Hasil analisa pH kecap ikan dengan penamb&ediococcus spp. selama 30 hari
proses fermentasi tersaji pada Gambarl.
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Gambar 1. Nilai pH (Derajat Keasaman) Selama Brbsementasi 30 Hari
Keterangan:
* notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berlmy@dda (selang kepercayaan 95%);
 data merupakan rata-rata 3 kali ulangan.

Secara umum menunjukkan terjadi penurunan nilahgki ke-10, ke-20 dan ke-
30 pada ketiga jenstarter BAL yang difermentasi selama 30 hari. Produk akbitap
ikan memiliki nilai pH antara 5,2 — 5,35 apabildaldingkan dengan standar kecap
ikan menurut SNI 01-4271-1996, dengan nilai pH imdsrada pada kisaran 5-6 maka
kecap ikan dengan penambalstarter Pediococcus spp. masih dalam standar kecap
ikan. Turunnya nilai pH terjadi karena adanya atds/bakteri penghasil asam termasuk
bakteri asam laktat yang berlangsung selama priesesentasi selairstarter yang
ditambahkan. Menurut Buckkt al., (1987) pada proses fermentasi ikan secara umum
dan fermentasi yang menggunakan kadar garam tuhiggrkirakan jenis BAL yang
mampu tumbuhberkembang adalah gdractobacillus, Pediococcus danLeuconostoc.

Selain itu penurunan pH disebabkan oleh pecahnggas@&a kompleks NaCl
menjadi ion Nadan Cl. lon N& dibutuhkan oleh bakteri asam laktat sebagai ulssti
ion-ion K" ketika terjadi difusi. Sedangkan ion-ion” ®erikatan menyebabkan dengan
air bebas bahan yang menyebabkan ketersediaanakm dbahan berkurang dan
meyebabkan suasana lingkungan menjadi menjadi &aggna terbentuknya senyawa
HCI (Desniaret al., 2009).

3.2. Kadar garam
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Hasil analisa kadar garam kecap ikan dengan perfankRediococcus spp.
selama 30 hari proses fermentasi tersaji pada GaZnba

B P. halophilus
M p. pentosaceus
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10HARI  20HARI  30HARI
L ama Fermetasi

Gambar 2. Nilai Kadar Garam (%) Selama Proses Fease30 Hari
Keterangan:

« notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak bermg@sa (selang kepercayaan 95%);
 data merupakan rata-rata 3 kali ulangan.

Hasil uji menunjukkan menunjukkan terjadi penurumalai kadar garam pada
hari ke-10, ke-20 dan ke-30. Nilai kadar garam pkodkhir kecap ikan pada ketiga
jenis starter yaitu antara 24,7 — 27,2 apabila dibandingkan derggandart kecap ikan
menurut SNI 01-4271-1996, dengan nilai kadar garaasih berada diatas nilai 25
maka kadar garam kecap ikan dengan penambshsaier kombinasi masuk dalam
standar kecap ikan. Penurunan nilai kadar garararelilakan perombakan senyawa
garam oleh bakteri guna pertumbuhannya. Hal ineldibkan pecahnya senyawa
kompleks NaCl menjadi ion Nadan Cl (Desniaret al., 2009). Pengamatan kadar
garam pada kecap ikan hari ke-10 pada kedigider memiliki nilai yang lebih tinggi
dibandingkan penambahan garam yang diberikan gatbesar 20%, hal ini disebabkan
bahan yang diujikan untuk mendapatkan nilai kadmam berupa filtrat sedangkan
padatannya tidak.

TVB

Hasil analisa TVB kecap ikan dengan penambdPexiiococcus spp. selama 30

hari proses fermentasi tersaji pada Gambar3.
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Gambar 3. Nilai TVB (mgN%) Selama Proses Fermer@@dilari dengan Penambahan
SarterPediococcus spp.
Keterangan:
» notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berbgdta (selang kepercayaan 95%);
» huruf kapital menunjukkan hasil rata-rata jesi@ter; huruf kecil menunjukkan hasil rata2 lama hari.
» data merupakan rata-rata 3 kali ulangan.
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Nilai TVB produk akhir kecap ikan untulstarter halophilus 94 mgN%,
pentosaceus 94 mgN% dan kombinasi 86 mgN% masih masuk dalaleraasi
kandungan TVB. Menurut Anonim, 2009 dalam Nooryaingt al., 2010 menyatakan
nilai TVB yang diizinkan untuk produk perikanan tyai< 350 mg N% sampel.
Penelitian Yulisti (2000), dengan judul pengaruhndentrasi garam dan lama
penjemuran terhadap porduk fermentasi usus teripasg (Holothuria scabra) nilai
TVB dari sampel yang tinggi pada produk fermentieasn tidak dapat dipakai sebagai
indikator kebusukan.

Menurut Jeniegt al., (2001) peningkatan kandungan TVBN berkaitan dengan
jumlah bakteri yang dapat menguraikan protein nirganyawanitrogen sederhana dan
basa-basa volatil. Rieuwpassa (1991), pembentuag ynenyebabkan kenaikan nilai
TVB dikarenakan terjadinya dekomposisi protein olekteri dan enzim. Senyawa
yang termasuk dalam TVB adalah TMA, dimetilaminnitil pirozine dan fenol.
Senyawa tersebut merupakan senyawa penentu ar@ddqBs dan Ardeshir, 1979).
3.3. Uji Angka Lempeng Total (ALT)

Data uji ALT kecap ikan dengan penambalfadiococcus spp. selama 30 hari
proses fermentasi tersaji pada Gambar4.
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Gambar 4. Jumlah Total Bakteri ( Log cfu/ml ) Sedafermentasi 30 Hari
Keterangan:
» notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berlwasa (selang kepercayaan 95%);
» huruf kapital menunjukkan hasil rata-rata jestéster; huruf kecil menunjukkan hasil rata-rata lama
hari.
» data merupakan data rata-rata 3 kali ulangan.

Hasil dari pengamatan menunjukkan bahwa adanyanlecengan terhambatnya
pertumbuhan total bakteri selama proses fermerftasmentasi hari ke 30 jumlah total
bakteri terendah terjadi pada kecap ikan dengaamlkeaharP. halophilus yaitu 5,2 log
cfu/ml, pada kecap ikan dengan penambahape®osaceus dan kombinasi memiliki
nilai yang sama vyaitu 5,3 log cfu/g. Penelitian tigang et al., (2010), tentang
penggunaan kultur starter bakteri asam laktat d&édka-som, fermentasi ikan Thailand
pada nilai ALT mengalami penurunan dipengamatam&epgada hari ke-24 berbanding
terbalik dengan nilai total bakteri asam laktat gameningkat. Bila dibandingkan
dengan SNI 01-4271-1996 kecap ikan, produk akHai ALT kecap ikan dengan
penambahastarter Pediococcus spp. belum memenuhi standar yaitu 1 £ h@ingkin
diakibatkarstarter yang ditambahkan pada kecap ikan.
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3.4. Uji Bakteri Asam Laktat (BAL)
Hasil analisa BAL kecap ikan dengan penambaPadiococcus spp. selama 30
hari proses fermentasi tersaji pada Gambar 5.
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Gambar 5. Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat selamseBrFermentasi 30 Hari.
Keterangan:
* notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berlmy@dda (selang kepercayaan 95%);
« data merupakan rata-rata 3 kali ulangan.

Hasil pengamatan menunjukkan adanya kecenderungamngkatnya grafik
bakteri asam laktat yang diamati tiap 10 hari pestzap ikan 30 hari proses fermentasi.
Perbedaan starter yang diberikan serta semakin l@akdu fermentasi memberikan
hasil yang berbeda nyata terhadap nilai total baktsam laktat. Terlihat pada kecap
ikan dihari ke-10 dengan hari ke-30 dan hampiretlirsih hari ke-10 dengan hari ke-20.
Meningkatnya nilai BAL dikarenakan pertumbuhan d&&L sejalan dengan penurunan
nilai pH dan kadar garam. Penurunan pH disebabkeenk adanya asam-asam organik
seperti asam laktat, asam asetat dan asam fordwasetil, hidrogen peroksida.yang
diproduksi oleh bakteri asam laktat (Jeeti@l., 2001). Jumlah BAL pada produk akhir
kecap ikan yang lebih rendah dibandingkaarter Pediococcus spp. yang diberikan,
diduga bakteri memerlukan fase adaptasi karenaarmadmiliki kondisi yang berbeda
dari media awal bakteri. Fase adaptasi mungkiralzerjlambat karena beberapa sebab,
misalnya (1) kultur dipindahkan ke medium yang kayarien ke medium yang
kandungan nutriennya terbatas, (2) bakteri yang bigsindahkan dari fase statis ke
medium baru dengan komposisi sama seperti sebelu(@uprihatin, 2010).

3.5. Uji Hedonik
* Warna

Hasil uji lanjut dengamMultiple Comparison data nilai warna kecap ikan selama
proses fermentasi pada suhu ruang tersaji padd Tabe
Tabell. Uji Lanjut Spesifikasi Warna dengstultiple Comparison Data Nilai Warna

Kecap Ikan Selama 30 Hari Proses Fermentasi.

Lama Fermentasi

Penambahastarter ) ) )
10 hari 20 hari 30 hari
P.halophilus (H) 5,73+0,98 a 593+1,01a 8,2+0,99 b
P.pentosaceus (P) 580+1,12a 6,26 +1,52 a 8,26 + 0,98 b
Kombinasi (K) 5,46 + 0,86 a 6,40+ 1,58 a 8,2+0,99 b
Keterangan:

notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berlmg@sa (selang kepercayaan 95%);
data merupakan rata-rata 3 kali ulangan dari 3@ljsah standar deviasi.
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Hasil pengamatan terhadap warna kecap ikan hatDkeada sampel H10, P10
dan K10 berwarna putih keruh. Hasil pengamatan pada hari ke-20 didapatkan hasil
pada sampel H20, P20 dan K20 memiliki warna kekgenin Dan hasil pada sampel
H30, P30 dan K30 memiliki nilai 8,2, 8,26 dan 8s2iKa) warna kuning kecoklatan.
Warna kecap yang disukai dipasaran adalah kecap Weng berwarna coklat.
Komposisi Kimia Kecap Ikan menurut SNI 01-4271-198érwarna normal yaitu
bening kekuningan sampai coklat jernih.

* Aroma
Hasil uji lanjut dengamMultiple Comparison data nilai aroma kecap ikan selama
proses fermentasi pada suhu ruang tersaji padd Zabe
Tabel2. Uji Lanjut Spesifikasi Aroma dengihultiple Comparison Data Nilai Aroma
Kecap lkan Selama Proses Fermentasi

Lama Fermentasi

Penambahastarter
10 hari 20 hari 30 hari
P.halophilus (H) 5,86 + 1,00 ab 6+ 1,46 ab 6,2 +0,99 ab
P.pentosaceus (P) 5,6 + 1,40 ab 5,66 + 1,60 ab 6,13 + 1,25 ab
Kombinasi (K) 553+1,04a 6,2+1,12 ab 6,66 + 1,29 bc
Keterangan:

» notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berbgdta (selang kepercayaan 95%);
¢ data merupakan rata-rata 3 kali ulangan dari 3@lEah standar deviasi.

Hasil pengamatan terhadap aroma kecap ikan hatDkgada sampel H10, P10
dan K10 memiliki nilai 5,86, 5,6 dan 5,53 (netr&pasil pengamatan pada pada hari ke-
20 didapatkan hasil pada sampel H20, P20 dan K2ilike nilai 6, 5,6 dan 6,2
(netral) dan hasil sampel H30, P30 dan K30 memililai 6,2, 6,13 dan 6,6 (netral)
dengan aroma khas kecap ikan.

* Rasa

Hasil uji lanjut dengarMultiple Comparison data nilai rasa kecap ikan selama
proses fermentasi pada suhu ruang tersaji padd Jabe
Tabel3. Uji Lanjut Spesifikasi Rasadengstultiple Comparison Data Nilai Rasa

Kecap Ikan Selama Proses Fermentasi

Lama Fermentasi

Penambahastarter
10 hari 20 hari 30 hari
P.halophilus (H) 526+1,25a 6,06 +1,36 a 7,4+1,01ab
P.pentosaceus (P) 553+ 1,56 a 593+1,25a 6,93+1,11b
Kombinasi (K) 573+1,43a 58+1,62a 7,33+1,06¢
Keterangan:

» notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berlwasa (selang kepercayaan 95%);
¢ data merupakan data rata-rata 3 kali ulangan @gpaBelis + standar deviasi.

Hasil pengamatan terhadap rasa kecap ikan harDkegatla sampel H10, P10
dan K10 memiliki nilai 5,26, 5,53 dan 5,73 (netrdfasil pengamatan pada pada hari
ke-20 didapatkan hasil pada sampel H20, P20 dannik&diliki nilai 6,06, 5,93 dan 5,8
(netral) dan hasil pada sampel H30, P30 dan K30ihkemilai 7,4 (suka), 6,93 (netral)
dan 7,33 (suka) dengan rasa khas kecap ikan. Pateyamari hari ke-10 sampai hari
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ke-30 mengalami peningkatan penerimaan oleh panpEida hari ke-30 hanya kecap
ikan P30 yang memiliki nilai netral sedangkan kekl@® dan K30 disukai.
* Penerimaan keseluruhan

Hasil uji lanjut dengarMultiple Comparison data nilai penerimaan keseluruhan
kecap ikan selama proses fermentasi pada suhu teimag pada Tabel 4.
Tabel4. Uji Lanjut spesifikasioverall dengan Multiple Comparison Data Nilai

Penerimaan Keseluruhan Kecap Ikan Selama ProsegeR&si.

Lama Fermentasi

Penambahastarter ) ) )
10 hari 20 hari 30 hari
P.halophilus (H) 6,06 +1,01a 6,4+0,93a 7+0a
P.pentosaceus (P) 6+1,01a 6,43+ 0,89 a 7,06 +0,36 b
Kombinasi (K)
6,06 +1,01 a 6,4 +0,93a 7,13+0,73¢c

Keterangan:
* notasi (huruf) yang sama menunjukkan tidak berlmy@dda (selang kepercayaan 95%);
» data merupakan data rata-rata 3 kali ulangan @apiaBelis + standar deviasi.

Hasil pengamatan terhadap penerimaan keselurutwap kkan hari ke-10 pada
sampel H10, P10 dan K10 memiliki nilai 6,06, 6 da@6 (netral). Hasil pengamatan
pada pada hari ke-20 didapatkan hasil pada san@@| PRO dan K20 memiliki nilai
6,4, 5,43 dan 6,4 (netral) dan hasil pada sampé@l, B30 dan K30 memiliki nilai 7,
7,06 dan 7,13 (suka).

4. Kesimpulan dan Saran
4.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dan pembahasan yang telalakaian maka dapat
disimpulkan:

1. Pada parameter kimia selama proses fermentasingstlag penambahasiarter
Pediococcus spp. dan lama waktu fermentasi memiliki pengarahgysangat nyata
terhadap penurunan nilai pH, berpengaruh yang niatsadap penurunan kadar
garam, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadaphkamnailai TVB;

2. Pada parameter mikrobiologi penambalsgnter Pediococcus spp. dan lama waktu
fermentasi tidak memiliki pengaruh nyata terhadapuounan nilai ALT (p>0,05),
tetapi berpengaruh yang sangat nyata terhadapkeen@imlah nilai BAL; dan

3. Uji hedonik produk akhir kecap ikan pada spesifikgnerimaan secara keseluruhan
H30, P30 da C30 dengan penambaki@nter Pediococcus spp. dan lama waktu
fermentasi selama 30 hari didapatkan nilai 7, 486 7,13 adalah disukai.

4.2. Saran

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini@dglerlu adanya penelitian lebih
lanjut tentang penggunaan garam yang lebih renelaingga dapat lebih mempercepat
proses fermentasi kecap ikan. Perlu dilakukan jearelebih lanjut dengan melakukan
penambahan bumbu pada kecap ikan sehingga dagatmebingkatkan nilai hedonik

(warna) kecap ikan.
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