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Abstrak 

 

Kecap ikan merupakan produk hasil fermentasi yang dibuat dari ikan atau limbah ikan (isi perut) dan 

biasanya digunakan sebagai bumbu. Kendala pada pembuatan kecap ikan umunya membutuhkan waktu yang 

lama dan rasa produknya sangat asin. Proses fermentasi bahan pangan dapat dipersingkat dengan penambahan 

enzim papain dan penurunan kadar garam. 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh lama fermentasi (10, 20, dan 30 hari) kecap 

ikan dengan penambahan enzim papain (3%, 6%, dan 9%) terhadap kualitas kimia dan sensoris produk. 

Materi yang digunakan adalah ikan rucah, garam dan enzim papain komersial. Penelitian dilakukan 

dengan metode eksperimental laboratoris. Penelitian pendahuluan dilakukan dengan penambahan garam sebesar 

15%, 20%, dan 30% dan didapatkan hasil terbaik pada penambahan garam 20%, penelitian pendahuluan 

dilakukan untuk menentukan kadar garam yang akan digunakan untuk penelitian utama. Rancangan percobaan 

yang digunakan adalah Rancangan Petak Terbagi (RPB) dengan perlakuan lama fermentasi yang berbeda, yaitu 

hari ke-10, hari ke-20, dan hari ke-30 dan konsentrasi enzim papain 3%, 6%, dan 9% dengan perlakuan 3 kali 

ulangan. Variabel yang diamati adalah total N, TVBN, rendemen, dan mutu produk secara sensoris. Data 

dianalisis menggunakan Uji  Beda Nyata Jujur. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai total N, TVBN, rendemen, dan sensori berbeda nyata. Selama 

proses fermentasi kecap ikan rucah dengan penambahan enzim papain (3%, 6%, dan 9%) menunjukan nilai total 

N, TVBN, rendemen dan sensori mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya waktu fermentasi. Nilai 

total N, TVBN, rendemen, dan sensori dengan penambahan enzim papain 9% dan lama fermentasi 30 hari 

masing-masing 1,33 gN/100 ml, 85,67 mgN/100 g, 67,73% dan 6.53. Nilai total N masih rendah dibandingkan 

dengan nilai total N kecap ikan standar industri di Thailand kualitas premium. 

 

Kata kunci : Ikan Rucah, Enzim Papain, Lama Fermentasi, Kualitas 

 

Abstract 

 

Fish sauce is fermented product from fish or fish viscera. It is usually used as condiment. Process 

production of fish sauce generally take a long time and the product is very salty. Food fermentation process can 

be shortened by the addition of papain enzyme and reduce salt addition. 

The study aimed to determine the influence of fermentation period ( 10, 20, and 30 days ) with the 

addition of the papain enzyme ( 3% , 6% , and 9% ) of the quality chemical and sensory of the product. 

Material used in fish rucah, salt and commercial papain enzyme. The research method applied was 

experimental laboratories. Preliminary research conducted by the addition of salt by 15%, 20%, and 30% and 

the best results the addition of 20%. Preliminary study was performed to determine the levels of salt that will be 

used for the main study. The experimental design used was a Split plot Design with different treatments 

fermentation period 10
th

 day, 20
th

 day, and 30
th

 day and addition of papain enzyme 3% , 6 % , and 9 %  with 3 

replications. Variables measured were total N, TVBN, yield, and sensory of the product.  

The results showed that total N, TVBN, yield, and sensory significantly different. Total N, TVBN, yield 

and sensory increased in line with addition papain enzyme and longer fermentasi period. Showed that total N, 

TVBN, yield and sensory at the end of 30 days fermentation with addition of papain enzyme 9% was 1,33 gN/100 

ml, 85,67 mgN/100 g, 67,73% dan 6.53. Respectively  based on the total N the fish sauce quality did not meet the 

standard of premium grade fish sauce of Thai Industrial Standard Int. 

 

Keywords : Fish Rucah, Papain Enzyme, Fermentation Period , Quality 
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PENDAHULUAN 

Kecap ikan merupakan salah satu produk fermentasi dengan bahan baku ikan. Kecap ikan adalah cairan 

coklat bening hasil hidrolisis dari ikan yang diberi garam dan biasanya digunakan sebagai penguat rasa atau 

pengganti garam pada berbagai jenis makanan. Proses pembuatannya adalah mencampurkan garam dengan ikan 

dengan perbandingan 1:2 atau 1:3 (Lopetcharat et al., 2001). 

Pembuatan kecap ikan secara fermentasi bergaram membutuhkan waktu yang lama (4-12 bulan) (Desniar, 

2004) dan selama 6-12 bulan atau lebih yang difermentasikan pada suhu ruang (30-40ºC) (Lopetcharat et al., 

2001). Cara yang dilakukan untuk mengatasi pembuatan kecap ikan yang membutuhkan proses fermentasi lama 

yaitu dengan penambahan enzim, menggunakan papain, bromelin dan ficin (Basmal, 1974), viscera dan koji 

(Dissaraphong et al., 2005) dan bakteri asam laktat(Tilarsih, 2008). Beberapa penelitian menunjukan bahwa 

penambahan enzim dari luar (misalnya papain atau bromelin) dapat menyingkat waktu fermentasi (Gildberg, 

1993 dan Haard et al., 1994 dalam BBRPKP, 2010). 

Salah satu penggunaan pepaya dalam skala besar adalah pemanfaatannya untuk produksi enzim papain. 

Papain merupakan enzim proteolitik hasil isolasi dari getah pepaya. Enzim tersebut dapat diproduksi dalam 

bentuk tepung maupun larutan. Kelebihan enzim papain adalah kemampuannya untuk mendegradasi kolagen 

atau elastin yang terdapat pada daging sehingga diperoleh jaringan yang lebih lunak akibat proses hidrolisa 

(Hidayat, 2005). 

Menurut Rachmi et al., (2008) dan Purwaningsih dan Nurjanah (1995) hasil fermentasi kecap ikan terbaik 

dengan  konsentrasi papain 8% dan  3% dengan lama inkubasi selama 4 hari. Sedangkan menurut  Hasan (1991) 

didapatkan hasil terbaik pada kecap ikan dengan konsentrasi papain 8% dan lama inkubasi 10 hari. 

Dari studi pustaka, belum diperoleh data tentang mutu kecap ikan rucah. Berdasarkan permasalahan 

tersebut maka telah dilakukan penelitian tentang pengaruh lama fermentasi (10, 20, dan 30 hari) terhadap jumlah 

total N, TVBN, yield dan sensori dengan penggunaan kadar garam 20% dan penambahan enzim papain 3%, 6%, 

dan 9%. 

Pembuatan kecap ikan secara enzimatis mempunyai beberapa keuntungan antara lain: 

- Membutuhkan waktu yang lebih singkat, Subroto et al., (1985), telah melakukan penelitian pembuatan kecap 

ikan secara enzimatis ternyata proses pembuatannya dapat dipersingkat menjadi 3 hari; 

- Proteinnya lebih tinggi, Muliati (1985), telah menganalisa kadar protein kecap ikan secara hidrolisis 

enzimatis mempunyai kadar protein lebih tinggi, yaitu 10,52 gram/100 ml, sedangkan kecap fermentasi 

hanya 2,14 gram/100 ml. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian adalah ikan rucah segar yang diperoleh dari TPI Tambak 

Harjo, Semarang sebanyak 15 kg. Penambahan garam 20% dan enzim papain 3%, 6%, dan 9% dari masing-

masing perlakuan. 

Alat yang dilakukan untuk pembuatan kecap ikan adalah penggiling daging, stoples, baskom, sendok, 

kain blacu, timbangan digital, autoclave, centrifuge. 

Alat yang digunakan untuk analisa  mutu produk adalah cawan Conway, pipet ukur, erlenmeyer, gelas 

ukur, pengaduk, corong, buret, inkubator, gelas beaker, kertas saring, propipet, pipet tetes, scoresheet. 

 

Pengujian Mutu Produk 

Penentuan Total N 

Penentuan total N dilakukan dengan menggunakan metode mikro Kjeldahl (AOAC, 1995). 

Pengujian TVBN 

Prosedur analisa TVBN mengacu pada prosedur uji kadar TVBN SNI-01-23548-2006. 

Penentuan Yield 

Prosedur penentuan yield (Haryono dan Suhadi, 1989) 
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Prosedur Pembuatan Kecap Ikan   

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

Matriks Rancangan Penelitian  

Tabel 1. Matrix Rancangan Penelitian 

Konsentrasi  Ulangan 
Lama Fermentasi 

10 20 30 

Enzim papain 3% (T) 1 T1L10 T1L20 T1L30 

 2 T2L10 T2L20 T2L30 

 3 T3L10 T3L20 T3L30 

Enzim papain 6% (E) 1 E1L10 E1L20 E1L30 

 2 E2L10 E2L20 E2L30 

 3 E3L10 E3L20 E3L30 

Enzim papain 9% (S) 1 S1L10 S1L20 S1L30 

 2 S2L10 S2L20 S2L30 

 3 S3L10 S3L20 S3L30 

Keterangan: 

L10 : Penyimpanan hari ke-10 

L20 : Penyimpanan hari ke-20 

L30 : Penyimpanan hari ke-30 

 

Prosedur Pengujian Hedonik 

Metode pengujian yang digunakan adalah uji skoring (scoring test) dengan skala penilaian 1-9 

menggunakan lembar penilaian. Pengujian organoleptik dilakukan pada hari ke 10 untuk papain 3%, 6%, dan 

9%, hari ke 20 untuk papain 3%, 6%, dan 9%, dan hari ke 30 untuk papain 3%, 6%, dan 9% dengan melibatkan 

30 panelis semi terlatih yang dilakukan oleh mahasiswa THP FPIK UNDIP. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total N  

Hasil uji ANOVA total N kecap ikan rucah menunjukkan ada interaksi antara konsentrasi papain dan 

lama fermentasi. Konsentrasi papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata. Hasil 

ANOVA nilai Total N pada konsentrasi papain menunjukkan Fhitung (178,81) lebih besar dari Ftabel (6,94) dan 

lama penyimpanan menunjukan Fhitung(455,39) lebih besar dari Ftabel(3,88) dan interaksi menunjukan Fhitung 

(12,15) lebih besar dari Ftabel(3,26). Hal ini mengindikasikan perbedaan konsentrasi dan lama fermentasi 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai total N.  

 

Gambar  1. Diagram Alir  Prosedur Penelitian 

 

Pencampuran enzim papain 3%,6%,dan 9% dengan garam 20% 

Ikan Rucah 

Dimasukan ke stoples dan ditutup rapat 

Difermentasi dengan suhu ruang selama 10, 20 dan 30 hari 

Penyaringan dan centrifuge dengan kecepatan 5000 rpm 

Sterilisasi dengan autoclave selama 15 menit dengan suhu 115ºC 

  

Kecap ikan 

Pencucian dan Penggilingan 
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Tabel 2. Data Rata – rata Nilai Total N Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 0,83±0,036    a 0,99±0,012  ab 1,16±0,015  bc 

Enzim Papain 6% 0,88±0,035    a 1,15±0,015  bc 1,27±0,021  d 

Enzim Papain 9% 1,08±0,0058  bc 1,17±0,021  cd 1,33±0,037  d 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

 

Nilai total N mengalami kenaikan seiring dengan makin lamanya waktu fermentasi kecap ikan rucah dan 

konsentrasi enzim papain yang semakin tinggi. Kenaikan total-N diduga adanya hidrolisa protein yang 

mengakibatkan kadar N semakin naik. Selama proses fermentasi terjadi reaksi hidrolisis protein dimana terjadi 

pemutusan ikatan peptida yang mengubah protein menjadi bentuk yang lebih sederhana yaitu asam amino dan 

peptida yang mengandung unsur N. Hal ini sesuai dengan pendapat Indrawati (1983) dan Santy (1992) dalam          

Kurniawan (2008) yang menyatakan bahwa semakin lama waktu fermentasi mengakibatkan semakin banyak 

molekul protein yang terpecahkan,  sehingga total nitrogen terlarut cenderung meningkat. 

Hasil uji BNJ nilai total N menunjukkan lama fermentasi hari ke-30 dengan penambahan enzim papain 

9% merupakan perlakuan yang menghasilkan nilai total N yang paling tinggi yaitu 8,32 gN/100 mL. Total N 

merupakan paramater untuk menentukan kualitas dari nampla (Lopetcharat et al., 2001). Menurut Thai Industrial 

Standard (1983) dalam Dissaraphong et al., (2005), nampla dengan kualitas tinggi harus mengandung total 

nitrogen sebesar 20 gN/l (grade I) dan 15 – 20 gN/l (grade II) dengan lama fermentasi lebih dari 4 bulan. 

 

TVBN 

Hasil uji ANOVA kadar TVBN kecap ikan rucah menunjukkan adanya interaksi antara lama fermentasi 

dan konsentrasi enzim papain. Konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap nilai tvbn. Hasil ANOVA nilai TVBN pada konsentrasi enzim papain menunjukkan 

Fhitung (284,33) lebih besar dari Ftabel (6,94), lama fermentasi menunjukan Fhitung (2370,04) lebih besar dari Ftabel 

(3,88) dan interaksi menunjukan Fhitung (40,25) lebih besar dari Ftabel (3,26). Hal ini mengindikasikan bahwa 

perbedaan konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 

nilai TVBN. 

Tabel 3. Data Rata – rata Nilai TVBN Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 32,33±0,577  a 46±1              cd 64,67±4,509  g 

Enzim Papain 6% 45,33±0,577  bc 50,67±1,154  de 71±1              h 

Enzim Papain 9% 51,67±1,527  ef 56,33±0,577  f 85,67±0,577  i 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

Kenaikan nilai TVBN diduga disebabkan adanya aktivitas mikroba selama fermentasi yang menguraikan  

senyawa protein dari ikan rucah menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana serta senyawanya yang mudah 

menguap. Hasil tersebut didasarkan pada pendapat Jenie et al., (2001) peningkatan kandungan TVBN berkaitan 

dengan jumlah bakteri yang dapat menguraikan protein menjadi senyawa-senyawa nitrogen sederhana dan basa-

basa volatil. Senyawa-senyawa yang termasuk TVBN menurut Beddows et al., (1979) dalam Purwaningsih dan 

Nurjanah (1995) antara lain trimetilamin, dimetil amin, 2-metilpirozine dan fenol. Ditambahkan oleh Ijong dan 

Ohta (1995), kandungan TVBN bisa diakibatkan laju hidrolisis daging ikan oleh enzim dan aktivitas mikroba 

pada daging ikan selama fermentasi pada kondisi kadar  garam yang rendah. 

Hasil uji BNJ nilai TVBN menunjukkan bahwa lama fermentasi hari ke-30 dengan penambahan enzim 

papain 9% merupakan perlakuan yang menghasilkan nilai TVBN yang paling tinggi yaitu 85,67 mgN/100g 

untuk kecap ikan rucah. Jika dibandingkan dengan kecap ikan komersial dari Thailand menurut hasil penelitian 

Uchida et al., (2005) kecap ikan komersial Fujian  188 mgN/100g maka nilai TVBN kecap ikan rucah dengan 

penambahan papain lebih rendah, hal ini diduga karena proses pembuatan kecap ikan komersial lebih lama 

dibandingkan dengan kecap ikan rucah yang hanya dilakukan selama 30 hari. Kecap ikan komersial biasanya 

diproduksi dengan lama fermentasi lebih dari satu tahun. 
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Rendemen 

Hasil uji ANOVA menunjukkan adanya interaksi antara konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi. 

Konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata. Nilai rendemen pada 

konsentrasi enzim papain menunjukkan Fhitung (325,64) lebih besar dari Ftabel (6,94), lama fermentasi menunjukan 

Fhitung (1175,47) lebih besar dari Ftabel (3,88) dan interaksi menunjukan Fhitung (4,71) lebih besar dari Ftabel (3,26). 

Hal ini menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap nilai rendemen. 

Tabel 4. Data Rata – rata Nilai Rendemen Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 53,7±0,435    a 56,8±0,721    b 59,47±0,503  c 

Enzim Papain 6% 56,9±0,624    b 59,83±0,513  c 62,63±0,569  e 

Enzim Papain 9% 60,83±0,764  d 64,33±0,757  f 67,73±0,305  g 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

 

Nilai rendemen ada kecenderungan mengalami kenaikan dari hari ke-10 sampai dengan ke-30 dengan 

masing-masing penambahan enzim papain 3%, 6%, dan 9%. Kenaikan nilai rendemen ini diduga disebabkan 

adanya aktivitas enzim papain yang ditambahkan dapat mempercepat proses pelepasan air. Menurut Hasan 

(1991), perbedaan ini terjadi karena enzim yang ditambahkan lebih mempercepat proses pelepasan air dari 

jaringan daging ikan. Semakin tinggi konsentrasi yag ditambahkan semakin cepat pelepasan air. Dalam produk 

pengempuk daging selain papain juga terdapat bahan-bahan lain yaitu garam dan gula. Adanya garam ini 

menyebabkan lebih mempercepat proses osmosa, sehingga air lebih mudah terlepas dari jaringan daging ikan. 

Uji Sensori 

Selang kepercayaan kecap ikan rucah tersaji pada tabel, sedangkan nilai rata-rata hedonik kecap ikan 

tersaji pada Tabel 2.  

Tabel 5. Nilai uji hedonik Kecap Ikan Rucah  

Lama Fermentasi  Nilai Organoleptik  

Papain 3% Papain 6% Papain 9% 

Hari ke-10 5.43 <<5.47 6.24 << 6.3 5.85 << 5.95 

Hari ke-20 5.76 <<5.84 6.1 << 6.20 6.08 << 6.16 

Hari ke-30 5.90 << 6 6.24 << 6.32 5.73 << 5.83 

 

a.Warna 

 Hasil uji statistik non-parametrik Kruskal-walis nilai warna pada kecap ikan rucah memperlihatkan 

bahwa terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan, dimana asymp.sig  0,021 < α 0,05. Hal ini berarti adanya 

pengaruh perbedaan lama fermentasi dan konsentrasi papain terhadap nilai warna. 

Tabel 6. Data Rata – rata Nilai Warna Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 5,47±1,456  a 5,67±1,516  a 5,73±1,617   a 

Enzim Papain 6% 6,53±1,137  b 6,27±0,980  b 6,47±1,16     b 

Enzim Papain 9% 6,33±1,32    b 6,27±0,980  b 6,47±1,279   b 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

 

Berdasarkan data nilai hedonik diketahui bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap warna kecap ikan 

rucah berada pada kisaran 5,47 (agak suka) sampai 6,53 (suka). Hasil pengamatan terhadap warna menunjukkan 

bahwa lama fermentasi hari ke-10 dengan penambahan enzim papain 3% mempunyai nilai terendah (5,47) dan 

mempunyai warna coklat kekuningan agak memudar, sedangkan fermentasi hari ke-30 dengan penambahan 

enzim papain 6% dan 9% menunjukkan warna yang hampir sama dengan kecap komersial dengan nilai 6,47. Hal 

ini diduga karena terjadinya reaksi pencoklatan, semakin besar enzim yang ditambahkan semakin coklat, 

disebabkan semakin banyaknya kandungan protein yang terhidrolisa. Menurut Buckle et al., (2007), semakin 

lama fermentasi, warna kecap ikan yang dihasilkan akan semakin kecoklatan, karena kesempatan antara gula 

reduksi dan gugus amino dari protein bereaksi dan terlibat dalam reaksi pencoklatan. 
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b. Aroma 

Hasil uji statistik non-parametrik Kruskal-walis nilai aroma pada kecap ikan rucah memperlihatkan 

bahwa terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan, dimana asymp.sig 0,048 < α 0,05. Hal ini berarti adanya 

pengaruh perbedaan lama fermentasi dan penambahan enzim papain terhadap nilai aroma. 

Tabel 7. Data Rata – rata Nilai Aroma Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 5,8±0,997  b 5,8±1,242  b 6,07±1,25    c 

Enzim Papain 6% 5,6±1,404  b 5,67±1,32  b 6±1,553       c 

Enzim Papain 9% 5,13±1,47  a 5,6±1,404  b 5,87±2,013   b 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

 

Hasil uji hedonik, dapat diketahui bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap aroma kecap ikan berada 

pada kisaran 4,87 (agak suka) sampai 6,07 (suka). Lama fermentasi hari ke-30 dengan penambahan enzim 

papain 3% menunjukan nilai penerimaan panelis tertinggi.  

Aroma yang terbentuk pada kecap ikan rucah yaitu memiliki aroma khas kecap ikan, dari hasil uji 

sensoris yang dilakukan oleh panelis mendapatkan nilai lebih tinggi yaitu 4,87 (agak suka) sampai 6,07 (suka) 

jika dibandingkan dengan hasil penelitian Hasnan (1991) sebagai pembandingnya yang mendapatkan nilai 4,55 

(biasa) sampai 4,75 (agak suka), selain dari faktor ikan dan garam diduga perbedaan yang dihasilkan karena 

lama fermentasi. Menurut Peralta et al., (1996); Shimoda et al., (1996) Fukami et al., (2002) variasi senyawa 

volatil, asam yang terkandung, karbonil, kandungan senyawa nitrogen dan senyawa sulfur yang terbentuk selama 

proses fermentasi diduga mempengaruhi pembentukan aroma yang berbeda pada kecap ikan. 

 

c. Rasa 

Hasil uji statistik non-parametrik Kruskal-walis nilai rasa pada kecap ikan rucah memperlihatkan bahwa 

terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan, dimana asymp.sig 0,046 < α 0,05. (Lampiran 23). Hal ini berarti 

adanya pengaruh perbedaan lama fermentasi terhadap nilai rasa. 

Tabel 8. Data Rata – rata Nilai Rasa Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 5,53±1,383  a 5,8±1,242    a 6±1,722        b 

Enzim Papain 6% 6,6±1,221    c 6,47±1,279  c 6,13±1,548   b 

Enzim Papain 9% 6±1,259       b 6±1,259       b 6,13±1,634   b 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

 

Berdasarkan hasil uji hedonik dapat diketahui bahwa penilaian panelis terhadap rasa kecap ikan berkisar 

antara 5,53 (agak disukai) sampai 6,6 (suka). Nilai terendah dihasilkan pada fermentasi hari ke-10 dengan 

penambahan enzim papain 3% dan nilai tertinggi diperoleh di lama fermentasi hari ke-10 dengan penambahan 

enzim papain 6%. Hal ini diduga diakibatkan oleh adanya pengurain protein menjadi senyawa yang 

menghasilkan rasa yang khas. Enzim protease (papain dan bromelin) mampu menguraikan protein menjadi 

beberapa komponen seperti peptida, pepton dan asam amino yang saling berinteraksi menciptakan rasa yang 

khas (Buckle et al., 2007).   

 Proses fermentasi yang terjadi pada ikan merupakan proses penguraian secara biologis terhadap 

senyawa-senyawa yang lebih sederhana dan terkontrol. Selam proses fermentasi, protein ikan akan terhidrolisis 

menjadi asam amino dan peptida, kemudian asam-asam amino akan terurai lebih lanjut menjadi komponen-

komponen lain yang berperan dalam pembentukan cita rasa produk (Rahayu et al., 1992).  Hal ini diperkuat oleh 

Chayovan et al., (1983) yang menyebutkan bahwa degradasi protein ikan menjadi asam amino bebas  merupakan 

penyebab dari pembentukan cita rasa yang enak pada kecap ikan.   

 

d. Penerimaan 

Hasil uji statistik non-parametrik Kruskal-walis nilai penerimaan keseluruhan produk pada kecap ikan 

rucah memperlihatkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan, dimana asymp.sig 0,006 < α 0,05. 

Hal ini berarti adanya pengaruh perbedaan lama fermentasi dan penambahan enzim papain terhadap nilai 

penerimaan keseluruhan produk. 



Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan  
Volume 3, Nomer 3, Tahun 2014, Halaman 121-128 

Online di : http://www.ejournal-s1.undip.ac.id/index.php/jpbhp 

 

127 

 

Tabel 9. Data Rata – rata Nilai Penerimaan Kecap Ikan Rucah 

Konsentrasi 
Lama Fermentasi (Hari) 

10 20 30 

Enzim Papain 3% 5,07±1,530  a 5,93±1,143  b 6±1,017        b 

Enzim Papain 6% 6,33±1,422  b 6,2±0,997    b 6,53±1,252   c 

Enzim Papain 9% 6,13±1,137  b 6,6±1,329    c 6,27±1,337   bc 

Keterangan: 

 Data merupakan rata – rata dari tiga kali ulangan ± SD 

 Huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata, Huruf berbeda menandakan berbeda nyata 

 

Hasil uji hedonik penerimaan keseluruhan produk kecap ikan dapat diketahui bahwa nilai hedonik 

penerimaan keseluruhan produk berada pada kisaran  5,07 (agak suka) sampai 6,53 (suka). Kecap ikan yang 

dibuat dari bahan baku dan perlakuan yang berbeda dapat menghasilkan karakteristik sensori yang berbeda. 

Tungkawachara et al., (2003) melaporkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan dalam penerimaan 

keseluruhan sensoris kecap ikan yang terbuat dari Pacific Whiting (Merluccius productus) dan Pacific Whiting 

mixed surimi by-product. Tetapi, kecap ikan yang dibuat dari campuran Pacific  Whiting dengan limbah surimi 

memiliki nilai penerimaan warna yang lebih rendah dari kecap ikan Anchovy komersial. Chaveesuk et al., 

(1993) mengemukakan bahwa tidak ada perbedaan pada nilai  warna, aroma dan rasa antara kecap ikan 

komersial dan kecap ikan yang terbuat dari atlantic herring (Clupea harengus) dengan penambahan enzim. 

Panelis lebih menyukai warna coklat terang dan kejernihan kecap ikan dengan penambahan enzim daripada 

kecap ikan komersial yang lebih gelap.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi terhadap kualitas 

kecap ikan dapat diambil kesimpulan bahwa penambahan garam 20% dengan konsentrasi enzim papain 6% 

dengan lama fermentasi 30 hari menyebabkan nilai total N, TVBN, dan  rendemen meningkat, dengan nilai 

sensori disukai. Terdapat interaksi antara perlakuan konsentrasi enzim papain dan perlakuan lama fermentasi. 

Kecap ikan berbahan ikan rucah dengan perlakuan konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi 

menghasilkan nilai total N (1,27 gN/100ml), nilai TVBN (71 mg N/100g), nilai rendemen (62,63%) dan sensori 

(6,24 ≤ µ ≤ 6,32). 

Saran  

 Saran yang diberikan dari penelitiaan ini adalah bahwa perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai 

pengaruh penambahan enzim proteolitik  yang berbeda dengan variasi lama waktu dan spesies ikan yang lain. 
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