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10%. Secara keseluruhan berdasarkan nilai rata-rata meningkat seiring meningkat

konsentrasi garam.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,

sebagai berikut :



B.
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1. Waktu fermentasi yang digunakan mempengaruhi citarasa fermentasi wadi

ikan patin (Pangasius sp.). Pada penelitian ini waktu fermentasi yang tepat

adalah 7 hari fermentasi.

. Variasi konsentrasi garam berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein,

kadar lemak, Kadar Total Volatil Base, kadar garam dan total koloni
bakteri asam laktat. Sedangkan variasi konsentrasi garam tidak
berpengaruh terhadap pH, kekerasan tekstur daging ikan dan uji angka
lempeng total.

Perlakuan konsentrasi garam 7,5% merupakan konsentrasi optimal untuk
menghasilkan fermentasi wadi ikan patin (Pangasius sp.) paling baik
secara fisik, kimia dan mikrobiologi serta disukai oleh panelis.

Saran

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
sebagai berikut :

1. Penelitian lanjutan untuk mengidentifikasi bakteri asam laktat yang

berperan selama fermentasi wadi ikan patin (Pangasius sp.)

Panelis sebaiknya pernah mencoba terlebih dahulu makanan fermentasi
asli dari Kalimantan untuk mengetahui rasa asli dari fermentasi wadi yang
biasanya dikonsumsi masyarakat lokal

Pengujian mikrobiologi sebaiknya dilakukan juga setelah penggorengan

) . 85
ikan fermentasi

4. Pengujian kadar air menggunakan sistem berat kering.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Warna Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Tabel 19. Analisis Warna Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin dengan Variasi
Konsentrasi Garam

Konsentrasi Ulangan | L a b X y Warna
Garam
5% 1 42,3 2,7 9,7 0,36 0,35 | Putih
Kecoklatan
2 52,6 57 11,6 0,36 0,35 | Putih
Kecoklatan
3 48,8 4,8 14,3 0,38 0,36 | Putih
Kecoklatan
7,5% 1 47,5 2,7 11,0 0,36 0,35 | Putih
Kecoklatan
2 419 52 12 0,38 0,36 | Putih
Kecoklatan
3 45,6 54 14,8 0,39 0,38 | Putih
Kecoklatan
10% 1 47,9 2,3 13,4 0,37 0,36 | Putih
Kecoklatan
2 40,1 6,1 13,8 0,39 0,37 | Putih
Kecoklatan
3 47,7 2,0 11,7 0,36 0,36 | Putih
Kecoklatan
Kontrol 1 44,1 1,7 8,9 0,35 0,35 | Putih
Kecoklatan
2 42,1 1,8 9,7 0,34 0,34 | Putih
Kecoklatan
3 45,1 4,3 10,4 0,36 0,35 | Putih
Kecoklatan

Tabel 20. Hasil Rata-Rata Analisis Warna

Konsentrasi L a b X y Warna

5% 42,3 2,7 9,7 0,36 0,35 Putih Kecoklatan
7,5% 475 2,7 11,0 0,36 0,35 Putih Kecoklatan
10% 47,9 2,3 13,4 0,37 0,36 Putih Kecoklatan
Kontrol 441 1,7 8,9 0,35 0,35 Putih Kecoklatan
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Lampiran 2. Analisis Kadar Air Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Tabel 21. Kadar air (%)Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin dengan Variasi
Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam

Ulangan

Kadar Air (%)

5%

71.80

63.30

72.30

7,5%

66.00

56.00

60.02

10%

58.25

56.20

B 25

Kontrol

83.59

83.41

WINFRPIWINIFPWINIFPWN -

80.97

Tabel 22. Hasil Uji ANOVA Kadar Air (%) Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin

Sumber Variansi Jumlah Derajat Rata-rata F Hitung Sig,
Kuadrat Kebebasan Kuadrat

Antar perlakuan 1153,605 3 384,535 28,427 ,000

Dalam perlakuan 108,218 8 13,527

Total 1261,824 11

Tabel 23. Hasil Uji DMRT Kadar

Air (%) Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (a=0,05)

1 2 3
Kontrol 3 82,6567
Konsentrasi Garam 10% 3| 57,2300
Konsentrasi Garam 7,5% 3| 60,6667
Konsentrasi Garam 5% 3 69,1333
Sig, ,286 1,000 1,000

Gambar 21. Uji Kadar Ai

(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Pengovenan Selama 1 Jam




Lampiran 3. Analisis pH Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin
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Tabel 24. Analisis pH Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin dengan Variasi
Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam

Ulangan

Nilai pH

5%

4,6

4,5

4,3

7,5%

4,3

4,3

44

10%

3,2

4,3

44

Kontrol

5,9

5,8

WINIFPIWINIFPWINFPWN -

5,8

Tabel 25. Hasil Uji ANOVA pH Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Sumber Variansi Jumlah Derajat Rata-rata | F Hitung | Sig,
Kuadrat | Kebebasan Kuadrat

Antar perlakuan 6,003 3 2,001 16,911 | ,001

Dalam perlakuan ,947 8 ,118

Total 6,950 11

Tabel 26. Hasil Uji DMRT pH Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (0=0,05)

1 2
Kontrol 3 5,8333
Konsentrasi Garam 10% 3 3,9667
Konsentrasi Garam 7,5% 3 4,3333
Konsentrasi Garam 5% 3 4,4667
Sig, ,126 1,000




Gambar 22. Uji pH Pada Kontrol (Ikan segar tanpa penambahan garam)
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

=

Gambar 23. Uji pH Pada Konsentrasi Garam 5%
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Gambar 25. Uji pH Pada Konsentrasi Garam 10%

Lampiran 4. Analisis Tekstur Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Tabel 27. Analisis Tekstur Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin dengan Variasi
Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam

Ulangan

Hardness(gram)

5%

1 2046.00

3354.00

1480.50

7,5%

1098.50

2657.50

1706.50

10%

1411.50

3661.00

1791.50

Kontrol

1271.00

1160.00

WINP(WINFRPWINRFPWIN

1816.00

Tabel 28. Hasil Uji ANOVA Analisis Tekstur Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Sumber Jumlah Derajat Rata-rata F Hitung Sig,
Variansi Kuadrat | Kebebasan Kuadrat
Antar 1602982, 3| 534327576 686 585
perlakuan 729
Dalam 6228887,
perlakuan 333 8| 778610,917
Total 7831870, 1
063
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Gambar 26. Analisis Tekstur Pada Konsentrasi Garam 7.5%
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 27. Analisis Tekstur Pada Kontrol (Ikan segar tanpa penambahan garam)
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Lampiran 5. Analisis Protein Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin



105

Tabel 29. Analisis Protein Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin dengan Variasi
Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam Ulangan Protein

5% i 15.6414

15.8465

15.8864

7,5% 17.388

17.056

17.393

10% 16.1275

16.1196

16.0289

Kontrol 7.6731

8.0118

WINIFPIWINIFP(WINIFPWN

7.84245

Tabel 30. Hasil Uji ANOVA Protein Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Sumber Jumlah Derajat Rata-rata F Sig,
Variansi Kuadrat | Kebebasan Kuadrat | Hitung

Antar 167,930 3| 55977 2208 000
perlakuan 99

Dalam

perlakuan 173 8 022

Total 168,103 11

Tabel 31. Hasil Uji DMRT Protein Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (¢4=0,05)

1 2 3 4
Kontrol 3| 7,8400
Konsentrasi Garam 5% 3 15,7870
Konsentrasi Garam 7,5% 3 17,2733
Konsentrasi Garam 10% 16,0900
Sig, 1,000 1,000 1,000 1,000

Lampiran 6. Analisis Lemak Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin




106

Tabel 32. Analisis Lemak Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin dengan Variasi
Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam

Ulangan

Lemak

5%

di

7.1306

6.8534

7.0023

7,5%

7.6459

7.9216

7.6851

10%

7.0525

7.0709

6.8513

Kontrol

4.8899

4.9173

WINIFPIWINIFP(WNIFPWN

4.9036

Tabel 31. Hasil Uji ANOVA Lemak Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Sumber Jumlah Derajat Rata-rata | F Hitung Sig,
Variansi Kuadrat Kebebasan Kuadrat

Antar 13,460 3 4487 | 311578 000
perlakuan

Dalam 115 8 014

perlakuan

Total 13,575 11

Tabel 34. Hasil Uji DMRT Lemak Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (0=0,05)

1 2 3
Kontrol 3 4,9033
Konsentrasi Garam 10% 3 6,9900
Konsentrasi Garam 5% 3 6,9933
Konsentrasi Garam 7,5% 3 7,7467
Sig, 1,000 974 1,000
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Lampiran 7. Analisis Kadar Total Volatil Base (TVB) Fermentasi Spontan
Wadi Ikan Patin

Tabel 35. Analisis Kadar Total Volatil Base (TVB) Fermentasi Spontan Wadi
Ikan Patin dengan Variasi Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam

Ulangan

Nilai Total Volatil Base (mg N/100g)

5%

1

16.341

16.518

17.450

7,5%

15.870

16.764

16.391

10%

17.130

20.131

17.461

Kontrol Ikan Segar

10.533

11.576

WINIP(WINIFPWNFPWIN

11.054

Tabel 36. Hasil Uji ANOVATotal Volatil Base (TVB) Fermentasi Spontan Wadi

Ikan Patin
Sumber Jumlah Derajat Rata-rata | F Hitung Sig,
Variansi Kuadrat | Kebebasan Kuadrat
Antar 88,675 3 29558 | 33,430 000
perlakuan
Dalam 7.073 8 884
perlakuan
Total 95,748 11

Tabel 37. Hasil Uji DMRT Total Volatil Base (TVB) Fermentasi Spontan Wadi

Ikan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (0=0,05)
2 3 1

Kontrol 3 11,0533
Konsentrasi Garam 7,5% b 16.3400
Konsentrasi Garam 5% 3 16,7700 | 16,7700
Konsentrasi Garam 10% 3 18,2400
Sig, ,092 ,591 1,000
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Lampiran 8. Analisis Kadar NaCl (%) Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin

Tabel 38. Analisis Kadar NaCl (%) Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin dengan
Variasi Konsentrasi Garam

Konsentrasi Garam

Ulangan

Nilai Kadar Air (%)

5%

1

5.82

5.79

5.76

7,5%

6.11

6.01

6.13

10%

6.69

6.67

6.67

Kontrol

0.22

0.22

WINIFRPIWI N FRPIWINFPIWIN

0.22

Tabel 39. Hasil Uji ANOVAKadar NaCl Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Sumber Jumlah Derajat Rata-rata | F Hitung Sig,
Variansi Kuadrat Kebebasan | Kuadrat

Antar perlakuan 81,461 3 27,154 | 75778,070 ,000
Dalam 003 8 000

perlakuan

Total 81,464 11

Tabel 40. Hasil Uji DMRT Kadar NaCl Fermentasi Spontan Wadi lkan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (a=0,05)

1 2 3 4
Kontrol 3 ,2200
Konsentrasi Garam 5% 3 5,7900
Konsentrasi Garam 7,5% 3 6,1100
Konsentrasi Garam 10% 3 6,6767
Sig, 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 9. Analisis Angka Lempeng Total (ALT) Fermentasi Spontan

Wadi Ikan Patin

Tabel 41. Analisis Angka Lempeng Total (ALT) Fermentasi Spontan Wadi Ikan
Patin dengan Variasi Konsentrasi Garam

Konsentras Ulangan | 10 10° 10° Hasil log 6 Log
Garam (CFU/gram) | CFU/gram
5% 1 221 139 25 3.2x10° 6.50
2 230 146 18 3.4x10° 6.53
3 259 154 26 3.9x10° 6.59
7,5% 1 222 164 37 3.5x10° 6.54
2 218 126 36 3.4 x10° 6.53
3 224 143 37 3.6 x 10° 6.55
10% ! 201 160 65 3.2x10° 6.50
2 215 109 25 3.2x10° 6.50
3 300 115 51 4.1x10° 6.61
Kontrol 1 305 197 64 0.2 x 10° 5.30
2 263 303 35 0.02 x 10° 4.30
3 249 83 51 0.03 x 10° 4.47

Tabel 42. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total (ALT) Fermentasi Spontan
Wadi lkan Patin

Sumber Jumlah Derajat | Rata-rata | F Hitung Sig,
Variansi Kuadrat Kebebasan | Kuadrat

Antar perlakuan 7,691 3 2,564 | 35,057 ,000
Dalam

perlakuan 585 8 073

Total 8,276 11

Tabel 43. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total (ALT) Fermentasi Spontan
Wadi lkan Patin

Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (0=0,05)

1
Kontrol 3 4,6900
Konsentrasi Garam 10% 3 6,5367
Konsentrasi Garam 7,5% 3 6,5400
Konsentrasi Garam 5% 3 6,5400
Sig, 1,000 ,989
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Gambar 28. Hasil Uji ALT pada Kontrol (Ikan segar tanpa penambahan garam).
Keterangan: 1: Pengenceran 10™". 2: Pengenceran 10™%. 3: Pengenceran 10°°.
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 29. Hasil Uji ALT pada Konsentrasi Garam 10%
Keterangan: 1: Pengenceran 10%. 2: Pengenceran 10™. 3: Pengenceran 10°°.
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 30. Hasil Uji ALT pada Konsentrasi Garam 7.5%
Keterangan: 1: Pengenceran 10™. 2: Pengenceran 10°. 3: Pengenceran 10°°.
(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Keterangan: 1: Pengenceran 10™. 2: Pengenceran 10°. 3: Pengenceran 107,

(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Lampiran 10. Analisis Koloni Bakteri Asam Laktat (BAL) Fermentasi

Spontan Wadi Ikan Patin

Tabel 44. Analisis Koloni Bakteri Asam Laktat (BAL) Fermentasi Spontan Wadi

Ikan Patin dengan Variasi Konsentrasi Garam

Konsentras Ulangan | 10™ 10° 10 Hasil 7 Log
Garam (CFU/gram) | CFU/gram
5% 1 5 216 86 27.4 x 10’ 8.43
2 15 113 120 21.1 x 10’ 8.32
3 137 159 8 2.6 x 10’ 7.41
7,5% 1 34 60 24 8.5x 10’ 7.92
2 40 110 26 1.3x 10’ 7.11
3 26 76 58 12.1 x 10’ 8.08
10% 1 84 85 18 1.5x 10’ 7.17
2 65 83 35 1.6 x 10’ 7.20
3 22 84 35 1.0 x 107 7.04
Kontrol 1 83 40 13 0.0011 x 10" | 4.04
2 115 33 5 0.0013x 10" | 4.11
3 103 38 5 0.0012 x 10" | 4.07

Tabel 45. Hasil Uji ANOVA Koloni Bakteri Asam Laktat (BAL) Fermentasi

Spontan Wadi Ikan Patin

Sumber Jumlah Derajat Rata-rata F Hitung | Sig,
Variansi Kuadrat Kebebasan Kuadrat

Antar 29,764 3 9921 | 66998| 000
perlakuan

Dalam 1,185 8 148

perlakuan

Total 30,949 11




Tabel 46. Hasil UjiIANOVAKoloni Bakteri Asam Laktat (BAL) Fermentasi

Spontan Wadi Ikan Patin
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Perlakuan Jumlah Himpunan Bagian (0=0,05)

2 3 1
Kontrol 1 4,0733
Konsentrasi Garam 10% 3 7.1367
Konsentrasi Garam 7,5% 3 7,7033 7,7033
Konsentrasi Garam 5% 3 8,0533
Sig, 3 1,000 ,109 ,298

Gambar 32. Hasil Uji BAL pada Kontrol (Ikan segar tanpa penambahan garam).

Keterangan: 1: Pengenceran 10, 2: Pengenceran 102, 3: Pengenceran 103,
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 33. Hasil Uji BAL pada Konsentrasi Garam 10%
Keterangan: 1: Pengenceran 10°. 2: Pengenceran 10°®. 3: Pengenceran 107,
(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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N 3 '('

Gambar 34. Hasil Uji BAL pada Konsentrasi Garam 7.5%
Keterangan: 1: Pengenceran 10°. 2: Pengenceran 10°°. 3; Pengenceran 10~
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 35. Hasil Uji BAL pada Konsentrasi Garam 5%
Keterangan: 1: Pengenceran 10°. 2: Pengenceran 10°°. 3: Pengenceran 10™".
(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Lampiran 11. Uji Organoleptik Fermentasi Spontan Wadi Ikan Patin

Tabel 47. Hasil Organoleptik Warna

Panelis

Variasi Garam

Konsentrasi
Garam 5%

Konsentrasi
Garam 7,5%

Konsentrasi
Garam 10%

Kontrol (Ikan segar
tanpa penambahan
garam)

OINO|O1D|WIN -

O

10

11

112

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24
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28

29

30

Rata-Rata
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Tabel 48. Hasil Organoleptik Aroma
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Panelis

Variasi Garam

Konsentrasi
Garam 5%

Konsentrasi
Garam 7,5%

Konsentrasi
Garam 10%

Kontrol (Ikan segar
tanpa penambahan
garam)

NI T T Y [ Y1 N Y S ey e g ey ey ey ey e
O|lo|No|0|B| RNk O|lo|lo|No|o|hlw(Ndk|o@R(HN o0 B iR -

30
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Tabel 49. Hasil Organoleptik Tekstur
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Panelis

Variasi Garam

Konsentrasi
Garam 5%

Konsentrasi
Garam 7,5%

Konsentrasi
Garam 10%

Kontrol (Ikan segar
tanpa penambahan
garam)

NI I N I D T T 1 T[S oy I ) I [y iy iy ey ey
No|o|RWIN|F|O|o|lo|Nlo|o|hw Nk |o|@|RNo 01 A~ Wi

428

29

30

Rata-Rata
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Tabel 50. Hasil Organoleptik Rasa
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Panelis

Variasi Garam

Konsentrasi
Garam 5%

Konsentrasi
Garam 7,5%

Konsentrasi
Garam 10%

Kontrol (Ikan segar
tanpa penambahan
garam)

(IR DT NCY 1Y FCYERCY [N Uy IRy Y Y R Y R i ey
Ol |N|o|u|S|w|NR | O|lo|lo|N|o|lo|b|w|Nk|[o|@®R (NS0 AW -
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Tabel 51. Hasil Tingkat Kesukaan Produk
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Panelis Variasi Garam
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi Kontrol (Ikan segar
Garam 5% Garam 7,5% Garam 10% tanpa penambahan
garam)
1 2 1 3 4
2 2 2 4 3
3 1 2 3 4
4 4 2 3 1
5 1 3 2 4
6 4 3 2 1
7 2 1 3 4
8 2 1 4 3
9 2 1 3 4
10 1 3 4 2
11 1 3 4 2
12 1 2 3 4
13 2 1 4 3
14 1 2 3 4
15 1 3 4 2
16 2 1 4 3
17 1 3 4 2
18 1 3 2 4
19 4 2 1 3
20 1 3 4 2
21 2 1 3 4
22 1 2 3 4
23 3 1 2 4
24 2 3 1 4
25 4 1 3 2
26 1 3 4 2
27 3 2 1 4
28 1 2 3 4
29 1 2 3 4
30 2 3 4 1
Rata-Rata 1.87 2.07 3.03 3.07
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Gambar 36. Saat Uji Organoleptik Oleh Panelis
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 37. Proses Penyangraian Beras
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

BT i

Gambar 38. Proses Pencucian lkan Menggunakan Aquadest Steril
Setelah di Lumuri Garam 24 jam
(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Gambar 39. Proses Pemberian Garam
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 40. Proses Pemberian Samu (Beras Sangrai)
(Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 41. Penyimpanan Ikan Selama 6 Hari
(Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Gambar 42. Hasil Fermentasi Sebelum di Goreng
(Dokumentasi Pribadi, 2017)



