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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah membuat kecap jeroan ikan tuna dengan penambahan sari buah nanas dan
karakterisasi cita rasa kecap yang dihasilkan. Kecap hasil fermentasi jeroan ikan tuna dengan penambahan sari
buah nanas ini kemudian diberi nama Kecap Samud. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli-Agustus 2023
bertempat di Laboratorium Dasar Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan Universitas Pasifik Morotai. Alat yang
digunakan antara lain: baskom, blender, talenan, pisau, toples, sarung tangan, gelas ukur, spatula, kompor, wajan,
penyaring, dan kertas saring. Bahan yang digunakan terdiri dari jeroan ikan tuna (jantung, hati, dan usus), sari
buah nanas matang, dan garam. Pembuatan ‘Kecap Samud’ dilakukan dengan menambahkan sari buah nanas
dengan konsentrasi yang berbeda yakni 0% (kontrol), 10%, 15%, dan 20% dengan jeroan ikan tuna, kemudian
ditambah dengan garam sebanyak 30 gram. Kecap difermentasi selama 8 hari dalam wadah yang tertutup rapat di
suhu ruangan. Setelah 8 hari, sampel direbus dengan suhu 60°C selama 7 menit. Setelah 7 menit Saring hasil
rebusan dan diamkan selama 12 jam untuk memastikan tidak ada endapan dalam kecap. Apabila masih terdapat
endapan kecap disaring Kembali. Karakterisasi kecap dilakukan pada 30 panelis tidak terlatih, hasil penilaian
dideskripsikan dalam gambar serta studi literatus sebagai pembanding. Kesimpulan dari penelitian ini adalah
kecap jeroan tuna dengan penambahan sari buah nanas berhasil dibuat dan diberi nama Kecap Samud.
Karakteristik Kecap Samud dilihat secara hedonik atau tingkat kesukaan konsumen terhadap warna, rasa, aroma,
dan kenampakan pada penambahan konsentrasi sari buah nanas 20% lebih tinggi dibandingkan yang lain.

Kata kunci : kecap, jeroan tuna, sari buah nanas, morotai
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1 PENDAHULUAN

Pulau Morotai merupakan salah satu kabupaten yang dikenal sebagai penghasil ikan tuna di Indonesia. Potensi
tuna di Kabupaten Pulau Morotai pada tahun 2021 sebesar 2.612 ton [1]. Pemanfaatan tuna di Kabupaten Pulau
Morotai terdiri dari dijual mentah langsung ke konsumen dan diolah menjadi berbagai produk olahan. Menurut
[2], bahwa produk olahan tuna yang ada di Kabupaten Pulau Morotai antara lain tuna asap, abon tuna, bakso tuna,
kaki naga tuna, dan tuna loin beku. Produk olahan tuna tersebut telah dijual di pasar lokal dan nasional. Sedangkan,
untuk produksi tuna loin beku telah dipasarkan ke luar negeri yakni Jepang, Vietnam dan Amerika [2].

Tuna loin beku menjadi produk unggulan di sektor perikanan kabupaten Pulau Morotai memberikan dampak yang
fluktuatif. Produksi tuna loin beku tidak hanya memberi dampak positif, tetapi juga memilki dampak negatif.

Dampak positif yang diperoleh antara lain meningkatkan ekonomi nelayan tuna, sedangkan dampak negatif dari
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produksi tuna loin yakni menghasilkan limbah yang dapat merusak lingkungan. Menurut [3], bahwa pada proses
produksi loin menghasilkan limbah daging merah (tetelan) sebesar 23,1%, kepala 17,8%, tulang dan sirip 8,5%,
kulit 3,7%, isi perut (jeroan) 3,8%, darah 0,9%. Salah satu limbah tuna loin yang memiliki kandungan protein dan
lemak tak jenuh yang tinggi yaitu jeroan [4]. Kondisi demikian, memungkinkan untuk memanfaatkan limbah ini
menjadi satu produk yang memiliki nilai ekonomis.

Terdapat beberapa olahan yang dimanfaatkan dari jeroan ikan antara lain pakan ikan [5], kecap ikan [6], sebagai
bahan substitusi tepung ikan [7], hingga pada pengolahan biodiesel [8]. Dari beberapa olahan tersebut, kecap ikan
merupakan produk olahan jeroan ikan yang sederhana cara pembuatannya. Kecap ikan merupakan salah satu
produk olahan yang dilakukan dengan cara fermentasi, memiliki rasa dan bau yang khas serta memiliki daya
simpan yang lama [9]. Fermentasi merupakan cara pengolahan yang pada prosesnya menguraikan senyawa
komples menjadi sederhana dengan bantuan enzim yang dihasilkan oleh mikroba [10].

Proses fermentasi untuk menghasilkan kecap ikan dapat dilakukan dengan tiga cara, yaitu proses enzimatis,
kimiawi dan fermentasi secara spontan menggunakan garam. Terdapat kelebihan dan kekurangan dari ketiga cara
pembuatan tersebut, diantaranya kelebihan fermentasi spontan menggunakan garam yaitu proses pengolahannya
mudah dan memiliki harga yang murah. Namun, kelemahan dari fermentasi spontan adalah waktu yang
dibutuhkan lebih lama. Menurut [11], mengemukakan bahwa proses fermentasi yang relatif lama dapat dipercepat
dengan menambahkan enzim. Enzim yang sering dipakai dalam pembuatan kecap ikan antara lain enzim papayin
yang terdapat pada getah pepaya dan enzim bromelin pada buah nanas. Diantara kedua enzim ini, penggunaan
sari buah nanas dinilai lebih efektif untuk dipakai sebagai bahan pembuatan kecap jeroan tuna.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, tujuan dari penelitian ini adalah membuat kecap jeroan ikan tuna
dengan penambahan sari buah nanas dan karakterisasi cita rasa kecap yang dihasilkan. Kecap hasil fermentasi

jeroan ikan tuna dengan penambahan sari buah nanas ini kemudian diberi nama Kecap Samud.

2 METODOLOGI

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli-Agustus 2023 bertempat di Laboratorium Dasar Fakultas Perikanan dan
limu Kelautan Universitas Pasifik Morotai. Alat yang digunakan antara lain: baskom, blender, talenan, pisau,
toples, sarung tangan, gelas ukur, spatula, kompor, wajan, penyaring, dan kertas saring. Bahan yang digunakan
terdiri dari jeroan ikan tuna (jantung, hati, dan usus), sari buah nanas matang, dan garam. Pembuatan ‘Kecap
Samud’ dilakukan dengan menambahkan sari buah nanas dengan konsentrasi yang berbeda yakni 0% (kontrol),
10%, 15%, dan 20% dengan jeroan ikan tuna, kemudian ditambah dengan garam sebanyak 30 gram. Kecap
difermentasi selama 8 hari dalam wadah yang tertutup rapat di suhu ruangan. Setelah 8 hari, sampel direbus
dengan suhu 60°C selama 7 menit. Setelah 7 menit Saring hasil rebusan dan diamkan selama 12 jam untuk
memastikan tidak ada endapan dalam kecap. Apabila masih terdapat endapan kecap disaring Kembali.
Karakterisasi kecap dilakukan pada 30 panelis tidak terlatih, hasil penilaian dideskripsikan dalam gambar serta

studi literatus sebagai pembanding.
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3 HASIL DAN PEMBAHASAN

1) Deskripsi Produk

Kecap Samud merupakan kecap yang berbahan dasar jeroan tuna. Penggunaan bahan dasar jeroan tuna disebabkan
oleh pengolahan produk tuna loin beku yang ada di Kabupaten Pulau Morotai menghasilkan limbah yang belum
dimanfaatkan secara maksimal. Pembuatan kecap jeroan ikan tuna ini menggunakan bantuan enzim bromelin dari
sari buah nanas, sehingga proses fermentasi tidak membutuhkan waktu yang lama [11]. Waktu fermentasi jeroan
ikan dilakukan selama 8 hari. Penggunaan sari buah nanas dibagi menjadi beberapa konsentrasi, yaitu 0% sebagai
kontrol, penambahan enzim 10%, 15%, dan 20%. Perbedaan konsentrasi didasarkan pada asumsi bahwa setiap
konsentrasi akan menghasikan warna, rasa, aroma dan kenampakan yang berbeda. Menurut [12], bahwa
penggunaan konsentra enzim bromelin memberi perbedaan warna, rasa, aroma dan kenampakan yang berbeda

pada kecap ikan tongkol. Diagram alir pembuatan kecap Samut dapat dilihat pada Gambar 1.

Pencampuran Proses
Preparasi Bahan bahan baku .
Baku - dengan sari buah - fermr(]e;rtsm (8
nanas dan garam
|
v

Pasterilisasi hasil Kecap jeroan Uji organoleptik

fermentasi - ikan tuna - hedonik

Gambar 1. Diagram alir pembuatan Kecap Samut

Terdapat empat jenis kecap yang berhasil dibuat seperti pada Gambar 2. Gambar 2 menunjukan bahwa, Kecap
Samut memiliki volume dan warna yang berbeda. Pada fermentasi 0% enzim hanya menghasilkan 79 ml dengan
warna coklat pekat, fermentasi dengan menggunakan sari buah nanas 10% menghasilkan 100 ml kecap dengan
warna kuning kecoklatan dan agak pucat. Pemambahan sari buah nanas 15% menghasilkan kecap 125 ml dengan
warna kuning kecoklatan dan agak jernih, selanjutnya dengan 20% sari buah nanas menghasilkan 141 ml kecap
dengan warna kuning jernih. Perbedaan warna kecap ikan juga terjadi pada pembuatan kecap ikan tongkol, dimana

warna kecap antara coklat hingga kekuningan berdasarkan enzim yang digunakan [12].

Gambar 2. Kecap jeroan ikan tuna
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2) Hedonik Produk
Uji hedonik yang dilakukan terhadap 30 penelis tidak terlatih. Panelis memberikan penilaian terhadap hasil
pembuatan kecap dari jeroan ikan tuna dengan penambahan sari buah nanas dengan konsentrasi yang berbeda.

Indikator penilaian dari spesifikasi warna, rasa, aroma dan kenampakan.

Warna

Perbedaan konsentrasi sari buah nanas yang dipakai pada pembuatan kecap jeroaan ikan tuna memberikan variasi
warna yang berbeda pula. Konsentrasi sari buah nanas dapat menentukan besarnya derajat hidrolisis yang
dihasilkan. Faktor ini merupakan salah satu faktor penting yang harus diperhatikan dalam menghasilkan hidrolisat
protein dengan derajat hidrolisis yang tinggi [13]. Pernyataan [14], bahwa semakin tinggi derajat hidrolisis
menunjukkan bahwa semakin efektif proses hidrolisis dalam memecah ikatan peptida.

Perbedaan warna ini berpengaruh pada tingkat penerimaan konsumen. Hasil uji hedonik warna pada konsentrasi
0% secara berturut-turut yaitu sangat menarik sebanyak 7 panelis, menarik 16 panelis, dan tidak menarik 7 panelis.
Kecap ikan dengan konsentrasi enzim 10% memperoleh hasil untuk kategori menarik sebanyak 4 panelis, menari
17 panelis, tidak menarik 8 panelis, dan sangat tidak menarik 1 panelis. Penambahan konsentrasi enzim 15%
memperoleh hasil untuk kategori sangat menarik sebanyak 3 panelis, menarik 21 panelis, tidak menarik 5 panelis,
dan sangat tidak menarik 1 panelis. Kecap dengan penambahan 20% enzim memperoleh hasil untuk kategori
sangat menarik sebanyak 13 panelis, menarik 13 panelis, dan tidak menarik 4 panelis. Hasil uji hedonic warna

dapat dilihat pada Gambar 3.

Warna
25
21 B WARNA 0%
20 1617 WARNA 10%
15 13 13 ® WARNA 15 %
®m WARNA 20%
10 7 7 3
5
5 43 4
0llp
0 —

Sangat Menarik Menarik Tidak Menarik Sagat Tidak
Menarik

Gambar 3. Hasil uji hedonic warna kecap
Rasa

Hasil uji hedonik rasa pada konsentrasi 0% secara berturut-turut yaitu sangat suka sebanyak 1 panelis, suka 14
panelis, tidak suka 14 dan snagat tidak suka 1 panelis. Kecap ikan dengan konsentrasi enzim 10% memperoleh
hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 10 panelis, suka 13 panelis, tidak suka 7 panelis, Penambahan
konsentrasi enzim 15% memperoleh hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 8 panelis, suka 17 panelis, tidak

suka 5 panelis, Kecap dengan penambahan 20% enzim memperoleh hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 8
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panelis, suka 17 panelis, tidak suka 4 panelis. Dan sangat tidak suka 1 panelis. Hasil uji hedonic rasa kecap dapat
dilihat pada Gambar 4.

Rasa
20 1717
15
10 7 . B RASA 0%
5 1901 RASA 10%
0 HRASA 15 %

Sangat Suka  Suka Tidak Suka  Sangat
Tidak Suka

B RASA 20%

Axis Title

Gambar 4. Hasil uji hedonik rasa

Faktor yang berpengaruh terhadap rasa kecap yaitu senyawa-senyawa terlarut yang terdapat dalam kecap, enzim
akan memecah substrat menjadi senyawa terlarut. Kadar senyawa terlarut menentukan rasa kecap [15]. Perbedaan

rasa ini berpengaruh pada tingkat penerimaan konsumen.
Aroma

Hasil uji hedonik terhadap aroma pada konsentrasi 0% secara berturut-turut yaitu sangat suka sebanyak 7 panelis,
suka 9 panelis, tidak suka 14 panelis. Kecap ikan dengan konsentrasi enzim 10% memperoleh hasil untuk kategori
sangat suka sebanyak 5 panelis, suka 16 panelis, tidak suka 8 panelis, dan sangat tidak suka lpanelis,
Penambahan konsentrasi enzim 15% memperoleh hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 7 panelis, suka 16
panelis, tidak suka 7 panelis, dan sangat tidak suka 1 panelis, Kecap dengan penambahan 20% enzim
memperoleh hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 7 panelis, suka 20 panelis, tidak suka 3 panelis. Hasil uji
hedonic aroma kecap dapat dilihat pada Gambar 5.

Aroma
25
20
20
. 0,
15 AROMA 0%
0,
10 AROMA 10%
5 B AROMA 15%
0llpg
0 B AROMA 20%

Sangat Suka  Suka Tidak Suka  Sangat
Tidak Suka

Gambar 5. Hasil uji hedonic aroma
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Protein yang telah terhidrolisis menjadi asam-asam amino berperan dalam pembentukan aroma aroma. Menurut
[16], selama fermentasi, terjadi hidrolisis protein oleh enzim protease yang memecah protein menjadi asam amino
bebas dan peptide-peptida yang akan digunakan sebagai substrat untuk diubah menjadi senyawa-senyawa

pembentuk aroma. Perbedaan aroma ini juga berpengaruh pada tingkat penerimaan konsumen
Kenampakan

Hasil uji hedonik kenampakan pada konsentrasi 0% secara berturut-turut yaitu sangat suka sebanyak 1 panelis,
suka 14 panelis, tidak suka 14 dan snagat tidak suka 1 panelis. Kecap ikan dengan konsentrasi enzim 10%
memperoleh hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 10 panelis, suka 13 panelis, tidak suka 7 panelis,
Penambahan konsentrasi enzim 15% memperoleh hasil untuk kategori sangat suka sebanyak 8 panelis, suka 17
panelis, tidak suka 5 panelis, Kecap dengan penambahan 20% enzim memperoleh hasil untuk kategori sangat
suka sebanyak 8 panelis, suka 17 panelis, tidak suka 4 panelis. Dan sangat tidak suka 1 panelis. Hasil uji hedonik

kenampakan dapat dilihat pada Gambar 6.

Kenampakan
= 21
20 1616 B KENAMPAKAN 0%
15 13 13 KENAMPAKAN 10%
10 m KENAMPAKAN 15%
10 8 8 m KENAMPAKAN 20%
5

Sangat Suka Suka Tidak Suka Sangat Tidak
Suka

Gambar 6. Hasil uji hedonik kenampakan
Penambahan sari buah nanas berpengaruh terhadap perubahan warna dari kecap ikan selama fermentasi. Menurut
[17], semakin tinggi konsentrasi sari buah nanas maka dapat menyebabkan warna semakin coklat.
Berdasarkan hasil uji hedonik kepada panelis konsumen dapat disimpulkan bahwa formula terbaik adalah kecap
ikan dengan penambahan enzim bromelin 20%. Hal ini dapat dilihat dari tingginya nilai yang di hasilkan pada
aspek warna, rasa, aroma dan kenampakan. Menurut [18], bahwa penambahan enzim memberikan pengaruh

terhadap penerimaan konsumen..

4 KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini adalah kecap jeroan tuna dengan penambahan sari buah nanas berhasil dibuat dan
diberi nama Kecap Samud. Karakteristik Kecap Samud dilihat secara hedonik atau tingkat kesukaan konsumen
terhadap warna, rasa, aroma, dan kenampakan pada penambahan konsentrasi sari buah nanas 20% lebih tinggi
dibandingkan yang lain..
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