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Abstrak

Bekasam merupakan makanan khas Provinsi Sumatera  Selatan, berupa olahan fermentasi  ikan secara spontan. Biasanya, fermentasi bekasam ikan menggunakan campuran  berupa  beras, nasi, atau singkong. Ikan nila merupakan salah satu ikan yang digemari oleh semua kalangan dan berpotensi diolah menjadi produk fermentasi. Suhu dan waktu merupakan faktor penting yang mempengaruhi fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama fermentasi terhadap kandungan protein dan kadar air bekasam ikan nila kering. Metode yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 3 kali ulangan. Faktor 1 adalah suhu pengeringan yaitu  50 oC (S1), 60 oC (S2) dan 70 oC (S3), sedangkan faktor 2 adalah lama pengeringan yaitu 12 jam (L1), 18 jam (L2) dan 24 Jam (L3). Parameter yang diamati  adalah kandungan protein dan kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein bekasam ikan nila kering yang tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan S3L3 (47.418 %), sedangkan kandungan protein terendah terdapat pada S1L1 (35.327 %). Sementara kandungan air tertinggi dan terendah masing-masing terdapat pada S1L1 (17.880 % b/b) dan S3L3 (10.663% b/b). hasil uji ANOVA menunjukkan  bahwa suhu pengeringan dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap kandungan protein dan kadar air bekasam ikan nila yang dihasilkan.
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Abstract
Bekasam is a special food of South Sumatra Province, in the form of spontaneously fermented fish. Usually, fermented fish paste uses a mixture of rice or cassava. Tilapia is one of the fish that is favored by all groups and has the potential to be processed into fermented products. Temperature and time are important factors affecting fermentation. This study aims to determine the effect of temperature and fermentation time on the protein content and moisture content of dried tilapia fish. The method used was a factorial randomized block design (RBD) with three replications. Factor 1 is the drying temperature, which is 50 oC (S1), 60 oC (S2), and 70 oC (S3), while factor 2 is the drying time, which is 12 hours (L1), 18 hours (L2), and 24 hours (L3). The parameters observed were protein content and water content. The results showed that the highest protein content of dried tilapia was in the S3L3 treatment combination (47.418%), while the lowest protein content was in S1L1 (35.327%). Meanwhile, the highest and lowest water content were found in S1L1 (17.880% w/w) and S3L3 (10.663% w/w). The results of the ANOVA test showed that the drying temperature and fermentation time had a significant effect on the protein content and water content of the tilapia fish excrement produced.
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Pendahuluan

Salah satu produk makanan fermentasi yang popular di Provinsi Sumatera Selatan adalah bekasam. Bekasam merupakan produk olahan ikan yang difermentasi secara spontan dengan garam campuran seperti beras, nasi dan rebung (Sari et al., 2013). Penambahan garam dalam fermentasi bekasam berperan untuk meningkatkan pH sehingga tercipta keasaman yang sesuai dengan pertumbuhan mikroorganisme yang diinginkan sekaligus sebagai penyeleksi mikroba yang tidak diinginkan.

Menurut Murniyati dan Sunarman (2000), Konsentrasi garam yang pekat  akan memicu air dalam ikan untuk keluar dan secara bersamaan molekul-molekul akan masuk ke bagian daging ikan. Molekul garam dalam daging ikan akan meginaktivasi mikroba pembusuk dan patogen yang secara alami terdapat dalam daging ikan mentah. Mikroba yang terdapat dalam bekasam merupakan jenis bakteri asam laktat yang bersifat antagonis terhadap E. Coli, Salmonella sp dan S. Aureus (Astuti et al., 2021)

Pada umumnya, ikan yang digunakan merupakan ikan sungai seperti ikan sepat, ikan gabus dan ikan tawes ( Adawyah,  2007). Selain itu, telah banyak hasil penelitian pengembangan produk bekasam dari ikan tawar budidaya seperti ikan nila dan ikan patin (Rinto et al., 2021). Ikan nila mengandung protein sebesar 12.94 g  - 16.79 g/ 100 g (Ramlah et al., 2016).  Fermentasi bekasam ikan nila dilakukan selama 7-8 hari (Astuti et al., 2021). Fermentasi yang terlalu lama akan mempengaruhi mutu fisik, kimia dan organoleptik produk akhir bekasam.

Oleh sebab itu, penyimpanan produk bekasam dalam kondisi kering merupakan salah satu upaya untuk mempertahankan mutu produk agar tidak terjadi fermentasi lanjut. Berdasarkan uraian diatas,  perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pengeringan bekasam ikan nila terhadap kadar air dan kandungan protein bekasam ikan nila kering.
Metode Penelitian
Metode yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 3 kali ulangan. Faktor 1 adalah suhu pengeringan yaitu  50 oC (S1), 60 oC (S2) dan 70 oC (S3), sedangkan faktor 2 adalah lama pengeringan yaitu 12 jam (L1), 18 jam (L2) dan 24 Jam (L3).
Bahan dan Alat
Alat yang digunakan antara lain neraca analitik, timbangan makanan, baskom, pisau, wadah tertutup, alat-alat untuk analisis kadar air dan analisis protein.
Bahan yang digunakan adalah ikan nila yang diperoleh dari petani di Desa Srikembang, Kecamatan Betung, Kabupaten Banyuasin. Bahan lainnya antara lain nasi, garam, air bersih dan bahan serta larutan untuk analisis kandungan protein.
Pembuatan Bekasam Ikan Nila
Ikan nila segar yang sudah dibersihkan dan dibuang bagian sisik, sirip, isi perut dan insangnya ditaburi garam (15% dari berat ikan) dan nasi (40% dari berat ikan). Kemudian dikemas ke dalam wadah tertutup dan selanjutnya difermentasi selama 7 hari pada suhu ruang.
Pengeringan Bekasam Ikan Nila
Bekasam Ikan nila basah dikeringkan menggunakan oven dengan suhu awal yang sama yaitu 40 oC selama 2 jam. Selanjutnya pengeringan tahap 2 dengan suhu dan lama pengeringan sesuai perlakuan.
Analisis Kimia
Analisis mutu kimia meliputi analisis kandungan protein dan kadar air. Analisis kandungan protein menggunakan metode kjehdal dan analisis kadar air dengan metode oven sesuai Sudarmadji et al., 1997.
Hasil dan Pembahasan 
Hasil analisis kandungan protein pada bekasam ikan nila kering diperoleh rerata kandungan protein berkisar antara 35.327 % - 47.418 % (Tabel 1). Hasil ini menunjukkan bahwa kandungan protein bekasam kering dengan campuran nasi lebih tinggi daripada kandungan protein ikan nila segar  (12.94 -16.79%) dan bekasam basah (18.68%) (Ramlah et al., 2016 dan Nugroho et al., 2023).  Proses fermentasi dapat meningkatkan kandungan protein yang dihasilkan oleh mikroorganisme selama proses fermentasi. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Nugroho et al., (2023) yang menyatakan bahwa bakteri asam laktat (starter L. acidophilus) pada bekasam akan meningkatkan kadar protein selama fermentasi.  Bakteri asam laktat juga menghasilkan bakteriosin yang juga termasuk dalam golongan protein/peptide sehingga berkontribusi pada peningkatan kandungan protein pada bekasam ikan nila. Menurut Yuarni et al., (2015), Penurunan kadar air ikan dengan penambahan garam  akan menyebabkan peningkatan kandungan protein.
Perlakuan pengeringan dengan suhu 70 oC selama 24 jam (S3L3) menghasilkan bekasam ikan nila kering dengan kandungan protein tertinggi (47.418 %) dan kadar air terendah (10.663% b/b). Sementara perlakuan pengeringan dengan suhu 50 oC selama 12 jam (S1L1) menghasilkan bekasam ikan nila kering dengan kandungan protein terendah (35.327% ) dan kadar air tertinggi (17.880 % b/b). Persentase kandungan protein dipengaruhi juga oleh persentase kadar air bahan. Kadar air yang tinggi akan meningkatkan berat bahan, sehingga akan menurunkan kandungan protein dan sebaliknya. Berdasarkan tabel 1 dapat diketahui bahwa kandungan protein berbanding terbalik dengan kadar air.
Kandungan protein pada semua perlakuan masing-masing berbeda nyata. Sedangkan kadar air antar perlakuan ada yang berbeda tidak nyata, seperti S2L3 (60 oC selama 24 jam) dengan S3L2 (70 oC selama 18 jam).  Perbedaan yang tidak nyata ini disebabkan oleh pemberian suhu tinggi tetapi dalam waktu yang relatif lebih cepat akan memberikan dampak evaporasi (penguapan air) yang tidak berbeda dengan pemberian suhu yang rendah tetapi waktu yang relatif lebih lama. Hasil yang sama juga ditemukan oleh Riansyah et al., (2013) pada pengeringan ikan sepat siam dengan suhu 60oC selama 24 jam dan 70 oC selama 18 jam masing-masing menghasilkan kadar air yang tidak berbeda nyata, yaitu antara  26.7% dan 26.8%

Tabel 1. Hasil Analisis Rerata Kandungan Protein dan Kadar Air Bekasam Ikan Nila Kering pada Berbagai Kombinasi Perlakuan
	Kombinasi Perlakuan
	Kandungan Protein (%)
	Kadar air (% b/b)

	S1L1
	35.327a
	17.880a

	S1L2
	37.557b
	14.265b

	S1L3
	41.246c
	12.956c

	S2L1
	36.779d
	15.674d

	S2L2
	40.416e
	13.175e

	S2L3
	43.083f
	11.301f

	S3L1
	38.787g
	13.375ef

	S3L2
	45.194h
	11.079f

	S3L3
	47.418i
	10.663g


     Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata

Tabel 2. Hasil Anova Pengaruh Suhu dan Lama Pengeringan terhadap Kandungan Protein dan Kadar Air Bekasam Ikan Nila Kering
	Sumber keragaman
	Kandungan Protein 
	Kadar Air

	Perlakuan 
	7913.891**
	1918.201**

	Suhu
	12536.008**
	2923.200**

	Lama
	17934.403**
	4473.045**

	Interaksi
	592.576**
	138.28**


       Ket : (**) Berbeda sangat nyata
Hasil uji anova (Tabel 2) menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan berpengaruh nyata terhadap kandungan protein dan kadar air bekasam ikan nila kering. Demikian juga halnya dengan interaksi perlakuan (berpengaruh nyata) terhadap kandungan protein dan kadar air.
Kesimpulan dan Saran 
Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa suhu dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kandungan protein dan kadar air bekasam ikan nila kering. Kombinasi perlakuan yang terbaik untuk menghasilkan bekasam ikan nila kering dengan kandungan protein paling tinggi (47.418 %) dan kadar air paling rendah (10.663 % b/b) adalah pengeringan pada suhu 70 oC selama 24 jam (S3L3).
Saran

Peneliti menyarankan agar dapat dilakukan Penelitian lanjutan untuk mengetahui daya simpan masing-masing perlakuan pada bekasam ikan nila kering kemasan
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