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KATA PENGANTAR 

 

Seminar telah menjadi suatu kebutuhan primer bagi peneliti. Melalui seminar 
peneliti melaporkan hasil – hasil penelitiannnya, agar diketahui dan dapat bermanfaat 
untuk masyarakat. Berdasarkan hal tersebut panitia berkeyakinan bahwa pelaksanaan 
seminar selalu akan mendapat sambutan hangat dari para peserta seminar yang 
meliputi peneliti, praktisi dan akademisi. Hal ini benar adanya, dengan ditunjukkannya 
antusiasme calon peserta seminar, yang berasal dari berbagai pelosok tanah air, dari 
barat maupun timur. 

Seminar Nasional Hasil – hasil Penelitian di bidang Perikanan dan Kelautan 
tahun ini diselenggarakan oleh Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan UNDIP untuk 
ketiga kalinya dengan tema “Kontribusi Sektor Perikanan dan Kelautan dalam 
Pembangunan Nasional Berbasis Blue Economy”. Blue Economy adalah suatu 
pendekatan pembangunan ekonomi yang mencoba menselaraskan kepentingan 
produksi dan konsumsi dengan pelestarian sumberdaya alam, sebagaimana 
dipaparkan oleh Prof. Dr. Ir. Tridoyo Kusumastanto sebagai pembicara kunci. 

Panitia berharap terbitan Prossiding Seminar Nasional Hasil – hasil Penelitian 
di bidang Perikanan dan Kelautan Volume 4 ini dapat bermanfaat bagi semua peserta 
segenap insan perikanan dan kelautan yang ada di tanah air tercinta bahkan segenap 
bangsa Indonesia. Untuk itu panitia berupaya keras memenuhi permintaan dan 
masukan berbagai pihak, agar Prosiding ini dapat terbit  sesuai harapan. Namun 
seperti kata pepatah “ Tiada Gading yang Tak Retak”, tetap saja ada kekurangan sana 
– sini. 

Penghargaan tidak terhingga disampaikan pula kepada segenap panitia 
penyelenggara, pimpinan dan staf FPIK UNDIP, pemakalah dan para peserta atas 
dukungan dan partisipasinya sehingga seminar ini dapat terselenggara. Semoga 
Prosiding ini dapat bermanfaat bagi kemajuan ekonomi di Indonesia. Akhir kata, panitia 
mengucapkan terimakasih kepada pemakalah, peserta dan semua orang yang telah 
membantu dalam pelaksanaan seminar hingga terbitnya prosiding ini.  

 

Semarang, 10 Juni  2014 
Ketua Panitia 
 
 
 
 
 

Dr. Ir. Haeruddin, M.Si 
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Abstrak 
 
Produk ikan asap yang menggunakan ikan Manyung dan ikan Pari di Jawa Tengah tahun 2009 
mencapai 13.035 ton per hari yang menghasilkan limbah berupa viscera ikan sebanyak 1300 
ton per hari. Limbah tersebut selama ini hanya dimanfaatkan untuk pakan ikan dan belum 
diproses untuk bahan pangan konsumsi manusia. Di Negara lain viscera ikan bisa diproses 
untuk makanan konsumsi manusia dengan cara difermentasi. Viscera ikan mengandung 
protein, lemak, enzim protease dan lipase. Berdasarkan bentuk limbah dari kegiatan 
pengasapan ikan dan kandungan viscera ikan, maka salah satu cara pengolahan dan 
pengawetan yang sesuai untuk konsumsi manusia yaitu diproses secara fermentasi menjadi 
kecap ikan. Namun teknik pengolahan kecap ikan secara tradisional lebih membutuhkan waktu 
yang lama yaitu 6-12 bulan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu dan rendemen 
kecap ikan dari viscera ikan Manyung (Arius sp.) dengan penambahan enzim tripsin 0, 0,1, 0,2 
dan 0,3% (b/b) dengan kadar garam 20% dan lama waktu fermentasi 3 bulan. Penelitian 
dilakukan secara eksperimental laboratoris dengan rancangan acak lengkap. Data yang 
diperoleh dianalisis dengan Anova dan perbedaannya diuji dengan uji BNJ. Masing-masing 
perlakuan diulang tiga kali.  Hasil yang  diperoleh menunjukkan bahwa pembuatan kecap ikan 
tanpa penambahan enzim (kontrol) menghasilkan rendemen sebesar 66,75% dan semakin 
tinggi kadar enzim yang ditambahkan maka akan semakin tinggi rendemen yang diperoleh. Nilai 
rendemen tertinggi pada perlakuan penambahan enzim 0,3% menghasilkan rendemen sebesar 
68,44%. Tidak terdapat perbedaan nilai pH pada kontrol dengan perlakukan penambahan 
enzim. pH perlakuan penambahan enzim 0,3% yaitu 7,62. 
 

Kata Kunci : kecap ikan, viscera ikan, enzim tripsin, mutu, rendemen 

 
Abstract 

 
The Quality And Yield Of Fish Sauce Made From Fish Viscera By Addition Of Trypsin 

Fermented In Short Time   
 
Smoked fish products using fish Manyung and  Pari in Central Java in 2009 reached 13 035 
tons per day. From the processing activities, more or less it will produce (9-12%) or 1300 tons of 
solid waste in the form of abdominal organs (viscera) per day. The waste has been utilized only 
to feed the fish and unprocessed foodstuffs for human consumption. In Japan viscera of fish 
could be processed for human food consumption, for example by means of fermented products 
and mefun shuto.  Viscera of fish contains proteins, fats, protease and lipase enzymes. Based 
on the form of waste from fish smoking activity and content of the viscera of fish, one of 
processing and preservation suitable for human consumption is processed into fish sauce 
fermentation. However, fish sauce processing techniques traditionally from trash fish use salt 
content of 30% or more requires a long time is 6-12 months.  This study aims to determine the 
quality and yield of fish sauce from fish viscera Manyung (Arius sp.) With the addition of the 
enzyme trypsin 0, 0.1, 0.2 and 0.3% (w / w) with a salt content of 20% and a long period 
fermentation was 3 months. The study was conducted in an experimental laboratory with a 
completely randomized design. Data were analyzed by ANOVA and differences were tested 
with the HSD test. Each treatment was repeated three times.  The result show that fish sauce 
without enzim addition (control) give yield 66,75% and higer addition of enzyme gived higer 
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yield. The highest yield was on 0,3% addition of enzyme and give 70.95 yield. No difference 
observed in pH and TVBN between the treatment. 
 
Keyword: fish sauce, viscera of fish, the enzyme trypsin, quality, yield 
 
 
Pendahuluan 
 
Produk ikan asap yg mengunakan ikan Manyung (Arius sp.) dan ikan Pari (Dasyatis sp.) di 
Jawa Tengah tahun 2009 mencapai 13.035 ton per hari. Dari kegiatan pengolahan tersebut 
terdapat kurang lebih 1300 ton limbah padat berupa isi rongga perut ikan (viscera) atau (9-12%) 
dari berat ikan per hari. Limbah dari pengolahan ikan asap ada 2 macam yaitu limbah cair 
bekas cucian ikan dan limbah padat yang berupa insang dan isi rongga perut ikan (viscera). 
Limbah padat mengandung zat gizi yang masih dapat dimanfaatkan. Limbah tersebut selama 
ini hanya dimanfaatkan untuk pakan itik, ikan dan belum diproses untuk bahan pangan 
konsumsi manusia. Di Jepang isi perut ikan bisa diproses untuk makanan konsumsi manusia 
dengan cara difermentasi misalnya shuto dan mefun. 
 Viscera ikan mengandung antara lain protein (7-9%), lemak (1-11%), enzim protease dan  
lipase. Berdasarkan bentuk limbah dari kegiatan pengasapan dan kandungan isi senyawa 
kimianya maka salah satu cara pengolahan dan pengawetan yang sesuai untuk konsumsi 
manusia yaitu diproses secara fermentasi menjadi kecap ikan. Kecap ikan adalah cairan 
berwarna coklat bening hasil hidrolisis dari ikan yang diberi garam. Produk tersebut biasanya 
digunakan sebagai bumbu penguat rasa atau pengganti garam pada berbagai jenis masakan, 
karena kecap ikan mengandung asam amino termasuk asam glutamat yang memberi sensasi 
rasa umami. Umumnya banyak digunakan untuk masakan Cina. Proses pembuatan kecap ikan 
adalah ikan dicampur dengan garam dengan perbandingan 2:1 atau 3:1 yang kemudian 
difermentasi pada suhu ruang (30oC-40oC) selama 6-12 bulan atau lebih Selama ini produk 
tersebut diimpor dari Cina dan Thailand, karena usaha pengolahan kecap ikan di Indonesia 
masih jarang sebab proses pengolahannya membutuhkan waktu yang lama (Lopetcharat et al., 
2001).    

Belum banyak data yang bisa diperoleh tentang penelitian mengenai mutu dan 
rendemen kecap ikan yang menggunakan bahan baku viscera ikan dengan penambahan enzim 
tripsin dengan lama fermentasi 3 bulan.  

Upaya yang dapat dilakukan untuk mempercepat proses fermentasi adalah dengan 
menurunkan kadar garam dan menambahkan sumber enzim dari luar. Penelitian penambahan 
enzim untuk percepatan fermentasi kecap ikan sudah dilakukan. Kelemahan dari proses 
produksi kecap ikan dengan enzim adalah nilai organoleptik produknya yang kurang baik.  
 

Bahan dan Metode 
 
Bahan dan alat 

Kalium sulfat, Cu sulfat, NaOH, TCA, asam hidroklorit, asam sulfat, magnesium oksida, 
histamine dihidroklorit, Ringer, PCA dan MRSA dibeli dari Laboratorium Chemix Pratama 
Yogyakarta. 

 
Persiapan bahan baku 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah limbah pengasapan ikan dari 
sentra pengasapan ikan di Bandarharjo dan Krobokan di kota Semarang berupa viscera ikan 
Manyung (Arius sp.). Viscera tersebut berasal dari ikan Manyung yang berukuran kisaran 
panjang total (55cm-61cm) dan kisaran berat (1600g-2750g) yang terdiri dari hati, lambung dan 
usus. Garam (NaCl) berupa garam bata dibeli dari toko sembako. Enzim protease yang 
digunakan adalah enzim trypsin. Enzim trypsin tersebut dibeli dari laboratorium Chemix 
Pratama Yogyakarta. 

 
Pembuatan kecap ikan (Modifikasi dari metode Klomklao, S., et.al 2005) 

Sampel viscera yang sudah dipotong-potong masing-masing sebanyak 250 gram dicampur 
dengan garam bata yang sudah dihaluskan dan ditambah enzim tripsin sesuai dengan 
perlakuan (0% ; 0,1%; 0,2% dan 0,3%) masing-masing dari berat viscera. Campuran 
dipindahkan ke dalam stoples kaca bertutup putar yang sebelumnya ditutup dulu dengan plastik 
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polietilen. Stoples dan campuran difermentasi dalam ruangan laboratorium dengan suhu 
berkisar 27oC–30oC selama 3 bulan. Setelah proses fermentasi selesai, selanjutnya stoples 
beserta isinya disterilisasi menggunakan autoclave pada suhu 115oC selama 15 menit. 
Berikutnya isi stoples disaring melalui 4 tahap. Penyaringan tahap pertama menggunakan 
saringan berlobang dengan diameter 0,5 cm untuk memisahkan cairan dan ampas kasar, tahap 
kedua dengan saringan santan, tahap ketiga dengan kain saringan tahu dan tahap keempat 
dengan kain yang lebih halus. Cairan yang diperoleh kemudian disentrifuse pada kecepatan 
5000 rpm selama 15 menit. Pemisahan antara supernatan tersebut merupakan dan padatan 
yang mengandung lemak dengan kertas saring Whatman no. 1. Supernatan itulah yang disebut 
dengan kecap ikan. Pengujian sifat kimiawi dilakukan terhadap supernatan dari masing-masing 
perlakuan. 

     
Analisa TVBN (Conway, 1936) 

Prosedur pengujian TVBN adalah sebagai berikut:  Vaselin dioleskan pada pinggir 
cawan Conway. Sampel kecap ikan 5 ml ditambah 15 ml TCA, asam borat sebanyak 1 ml yang 
sudah ditambahkan indikator screen methyl red, dimasukkan dalam inner cawan Conway. 
Sampel 1 ml dan larutan K2CO3 sebanyak 1 ml ditambahkan kedalam outer chamber cawan 
Conway pada sisi yang berbeda. Cawan Conway ditutup dengan penutupnya dan dipasang 
pada posisi hampir menutup, kemudian 1 ml filtrat ditambahkan kedalam sisi lain dari outer 
chamber cawan Conway setelah itu cawan Conway ditutup rapat. Cawan Conway tersebut 
selanjutnya diinkubasi pada inkubator dengan suhu 37◦C selama 2 jam.Sampel dalam  cawan 
Conway dititrasi dengan 1/70 N HCl sampai warna menjadi merah muda. 

 
   
 
Analisa pH 

Penentuan pH dilakukan dengan pH meter merk schott instrument. Alat pH meter 
dikalibrasi dengan buffer standar pH 4 dan 7. Sampel sebanyak 5 ml disiapkan, kemudian 
elektroda dicelupkan ke dalam larutan sampel dan pembacaan nilai  pH setelah angkanya 
stabil. 

 
Perhitungan rendemen (Hasnan, 1991) 
Perhitungannya adalah sebagai berikut : 
 

 
                     

Analisa statistik 
Data dianalisis menggunakan ANOVA dengan program SPSS. Apabila hasilnya berbeda 

nyata maka dilanjutkan dengan uji Tukey (Gomez, K. A. dan Gomez, A. A., 1995) 
 
Hasil Dan Pembahasan 
 

No Kadar enzim (% b/b) 
0 0.1 0.2 0.3 

Rendemen (%) 66.75a 67.49a 70.66b 70.95b 

TVB (mg N/100 g) 210,105a 224,112a 210,105a 238,119a 

pH 7,70a 7,65a 7,64a 7,69a 

 

Perhitungan nilai TVBN (mg N/100 g) = (sampel blanko) x 0,2x100/1x100/5 
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Rendemen 
 

 
Gambar 1. Grafik Hasil Rendemen Kecap Ikan dengan Konsentrasi Enzim yang berbeda. 

 
Rendemen kecap ikan dipengaruhi oleh kadar garam. Makin tinggi konsentrasi garam 

yang digunakan maka makin tinggi rendemen kecap ikan yang dihasilkan. Hal ini diduga akibat 
adanya tekanan osmotik yang dipengaruhi oleh garam. Sehingga menghasilkan jumlah 
rendemen yang cukup banyak. Menurut Astawan (1988), garam dalam jumlah tinggi akan 
mempunyai tekanan osmotik yang tinggi, sehingga mampu menarik air dalam tubuh ikan keluar. 
Air yang keluar dari tubuh ikan sudah barang tentu sarat akan zat gizi seperti protein dan 
mineral. Fungsi garam dalam proses fermentasi menurut Fardiaz (1976), yang pertama adalah 
untuk menarik kandungan air dari jaringan daging ikan, yang kedua adalah untuk menyeleksi 
pertumbuhan mikroba sehingga hanya yang berperan pada proses fermentasi saja yang dapat 
hidup. 

Adanya garam menyebabkan lebih mempercepat proses osmosa, sehingga air lebih 
mudah terlepas dari jaringan daging ikan. Menurut Muliati (1986), secara tradisional kecap ikan 
dibuat dengan cara fermentasi dengan penggaraman. Kristal garam akan menarik air dalam 
tubuh ikan dan membentuk larutan garam. Karena terdapat perbedaan tekanan osmotik di 
dalam dan diluar tubuh ikan, maka cairan tubuh ikan dan larutan garam akan keluar masuk 
secara bergantian melalui kulit dan jaringan-jaringan lain yang berfungsi sebagai selaput 
semipermeabel. Semakin banyak larutan garam terbentuk (dalam batas tertentu), maka protein 
myofibril akan terurai. 

Selain dipengaruhi oleh konsentrasi garam, diduga hasil hidrolisat juga dipengaruhi 
enzim yang berasal dari jaringan ikan itu sendiri. Menurut Hasnan (1991), selama hidrolisis 
terjadi pelepasan air dari jaringan daging ikan dengan adanya garam. Air membantu proses 
hidrolisis ikan, mempercepat proses konversi protein jaringan daging ikan menjadi turunan-
turunan utamanya seperti peptida, dan asam amino serta terjadinya pemecahan jaringan lemak 
menjadi asam-asam lemak. Menurut Astawan (1988), proses pembuatan kecap dibantu oleh 
aktivitas enzim protease dan lipase yaitu enzim yang memecah protein dan lemak ikan menjadi 
komponen (asam amino dan asam lemak) yang lebih sederhana sehingga mudah diserap oleh 
tubuh kita. Penambahan enzim akan menyebabkan hidrolisis semakin tinggi dan menghasilkan 
senyawa sederhana yang semakin tinggi pula. Senyawa sederhana hasil hidrolisis akan keluar 
dari jaringan dan bercampur dalam cairan yang terbentuk selama proses fermentasi. 

Lopetcharat and Park (2002) melaporkan bahwa meningkatnya ekstraksi cairan osmotik 
dari sampel kecap ikan dipengaruhi oleh garam. Beddows (1985) melaporkan bahwa ekstraksi 
maksimum fermentasi kecap ikan yang dibuat dari ikan teri terjadi setelah 125 hari fermentasi 
ikan utuh selama ekstrasi Budu. Penelitian oleh Hjalmarsoon (2006), (Mallotus villosus) kecap 
ikan dari ikan yang dilakukan pada musim panas sebesar 59,28% selama 270 hari (9 bulan) 
sedangkan pada musim dingin sebesar 42,43% selama fermentasi 360 hari (12 bulan). 
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Selain garam dan enzim, suhu juga berperan penting pada proses fermentasi sampel 
yang  mempengaruhi hasil ekstraksi. Lopetcharat and Park (2002) melaporkan, bahwa 
peningkatan suhu fermentasi dari 30 oC sampai 50 oC pada sampel yang sebelumnya sudah 
digiling akan membantu untuk menghasilkan ekstraksi liquid dalam waktu yang singkat. 
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Gambar 2. Grafik Nilai pH Kecap Ikan dengan Konsentrasi Enzim yang Berbeda-beda  
 
Derajat keasaman biasanya menurun seiring dengan bertambahnya waktu fermentasi. 

Data penelitian menunjukkan hasil bahwa pH sampel berkisar pada 7,69 – 7,62. Nilai pH 
tersebut belum memenuhi persyaratan kecap ikan menurut standar Codex (2011) yaitu 5-6,5. 
Hal ini mungkin dikarenakan waktu fermentasi yang relatif singkat yaitu 3 bulan. Tingginya nilai 
pH produk diduga disebabkan oleh senyawa basa nitrogen yang terbentuk sehingga menaikkan 
nilai pH. 

Waktu fermentasi yang digunakan pada peneltian ini adalah 3 bulan sehingga masih 
menunjukkan nilai pH yang cenderung tinggi. Dissaraphong (2005) menyatakan bahwa selama 
fermentasi kecap ikan, pH perlahan-lahan akan turun selama bulan pertama fermentasi 
kemudian akan naik. pH tertinggi diperoleh pada bulan keempat, kemudian akan kembali 
menurun selama fermentasi. 
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        Gambar 3. Grafik Nilai TVB Kecap Ikan dengan Konsentrasi Enzim yang berbeda-beda. 

 
Kadar TVB sampel penelitian ini berkisar 210,105–238,119 dan tidak menunjukkan 

perbedaan yang nyata dengan bertambahnya kadar enzim. Pembentukan TVB dan TMA 
biasanya diasosiasikan dengan tumbuhnya bakteri pembusuk spesifik seperti Shewanella 
putrefacienx, Photobacterium phosphoreum dan Vibrioaceae (Gram dan Huss, 1996). Kenaikan 
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TVB dan TMA sejalan dengan naiknya pH. TMA terjadi karena dekomposisi TMAO oleh bakteri 
pembusuk dan raksi enzimatis (Hebard et al.,1982). Hasil penelitian Dissaraphong et al., (2006) 
menunjukkan bahwa pembusukan disebabkan oleh bakteri yang biasanya terjadi pada suhu 
tinggi selama bertambahnya waktu penyimpanan. Kadar TVB yang diperbolehkan untuk kan 
segar adalah dibawah mg/100 g sedangkan untuk produk yang diolah menggunakan garam 
batas maksimum menurut Connel (1975) adalah `200 mg/100 g. 
 
Kesimpulan  
 

Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa pembuatan kecap ikan tanpa penambahan 
enzim (kontrol) menghasilkan rendemen sebesar 66,75% dan semakin tinggi kadar enzim yang 
ditambahkan maka akan semakin tinggi rendemen yang diperoleh. Nilai rendemen tertinggi 
pada perlakuan penambahan enzim 0,3% menghasilkan rendemen sebesar 70.95. Tidak 
terdapat perbedaan nilai pH pada kontrol dengan perlakukan penambahan enzim.  
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