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Abstrak 

Ikan mujair (Oreochromis mossambicus) merupakan salah satu hasil perikanan yang melimpah 

sehingga memerlukan variasi pengolahan. Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mengolah 

ikan mujair adalah fermentasi. Penelitian ini menganalisis pengaruh NaCl terhadap profil fermentasi 

ikan mujair. Terdapat tiga perlakuan konsentrasi NaCl, yaitu 15, 20, dan 25 g/100 mL dalam 

fermentasi mujair pada suhu 31 C selama 8 hari dengan 5 kali pengulangan. Pengukuran dan 

pengujian dilakukan terhadap produk fermentasi yang meliputi uji mikroba, suhu, kadar pH, 

organoleptik, dan asam organik total. Data yang diperoleh dianalisis dan dideskripsikan pada 

masing-masing perlakuan. Konsentrasi NaCl pada konsentrasi 15 g/100 mL memiliki kadar pH 6, 

koloni mikroba 3,2 x 106 CFU/mL, asam organik total 0,72% dan nilai uji organoleptik 2,45. 

Konsentrasi 20 g/100 mL memiliki kadar pH 6, koloni mikroba 3,9 x 106 CFU/mL, asam organik 

total 0,88% dan nilai uji organoleptik 2,5. Konsentrasi 25 g/100 mL memiliki kadar pH 5, koloni 

mikroba 4,8 x 106 CFU/mL, asam organik total 1,12% dan nilai uji organoleptik 2,78. Profil 

fermentasi ikan mujair terbaik ditemukan pada pada perlakuan NaCl 25 g/100 mL. 

Kata kunci: Fermentasi; Ikan mujair; Konsentrasi NaCl  

Abstract  

Mujair fish (Oreochromis mossambicus) is one of the abundant fishery products that need various 

processing. Fermentation is one of the methods that can be used to process mujair fish. The research was 

intended to analyze the effect of NaCl concentration on fermentation profile of mujair fish. There were three 

treatment variations on NaCl concentration which were 15, 20, and 25 g/100 mL in mujair fermentation at 

31 °C during 8 days with 5 times repetition. The fermentation products were tested and measured by 

microbial test, temperature, pH, organoleptic, and acid. The data obtained were analyzed and described for 

each treatment. The result of NaCl concentration on 15 g/100 mL was pH 6, microbial colonies 3.2 x 106 

CFU/mL, total content of organoleptic acid 0.72% and organoleptic test 2.45. NaCl concentration on 20 

g/100 mL was pH 6, microbial colonies 3.9 x 106 CFU/mL, total content of organoleptic acid 0.88% and 

organoleptic test 2.5. NaCl concentration on 25 g/100 mL was pH 5, microbial colonies 4.8 x 106 CFU/mL, 

total content of organic acid 1.12% and organoleptic test 2.78. The best profile fermentation of mujair fish 

was founded on 25 g/100 mL. 
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PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan negara yang 

mempunyai keanekaragaman hayati tertinggi 

kedua setelah Brazil di Amerika Latin. Sekitar 

3.000 jenis ikan dapat ditemui di berbagai 

perairan, dan 1.300 jenis di antaranya hidup di 

perairan air tawar (Kementerian Kelautan dan 

Perikanan, 2012). Data tersebut menunjukkan 

bahwa kemungkinan pengembangan pada 

sektor kelautan dan perikanan di Indonesia 

dinilai sangat baik dan berpotensi menjadi 

kegiatan ekonomi yang tepat. Berbagai sumber 

daya ikan yang ada di perairan Indonesia 

dinilai memiliki tingkat keanekaragaman 

hayati tertinggi. Tercatat sebanyak 2.184 jenis 

ikan tawar yang telah menyebar di seluruh 

wilayah perairan air tawar Indonesia (Widjaja 

et al., 2014). 

Ikan mujair merupakan salah satu 

komoditas perikanan air tawar. Terdapat 3 

varian ikan mujair, yaitu mujair biasa, mujair 

merah (mujarah), dan mujair albino. Ikan ini 

merupakan jenis pemakan segala meliputi 

tumbuhan air, Chlorophyceae, Cyanophyceae, 

Dinophyceae, diatom, dan Crustaceae renik. 

Ikan ini termasuk ikan yang rakus. Ikan yang 

masih kecil cenderung untuk memakan 

plankton dan zooplankton (Kordi, 2010). 

Penyebaran ikan tawar di Indonesia cukup luas 

meliputi Sumatra, Bali, Nusa Tenggara, Jawa, 

Kalimantan, dan Sulawesi (Budiharjo, 2002). 

Ikan pada umumnya memiliki 

kandungan protein yang cukup tinggi, yaitu 

setiap 100 g daging ikan mengandung protein 

sebanyak 18 g atau 15–25% (Sulastri, 2004). 

Pada ikan mujair kandungan proteinnya cukup 

tinggi yakni sebesar 26 g pada tiap 100 g 

(Pearson, 2017). Nilai tersebut sudah dapat 

dikatakan lebih dari cukup dalam 

penyumbangan protein hewani dalam sektor 

perikanan. Kandungan lemak pada ikan juga 

akan dipecah menjadi gliserol dan asam lemak 

bebas serta lebih lanjut akan terpecah menjadi 

senyawa keton dan 3-aldehid. 

Dalam produk olahan fermentasi, ikan 

mujair memiliki aroma dan rasa yang khas. 

Munculnya aroma dan rasa tersebut tidak lain 

dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi 

NaCl. Pemberian NaCl dengan konsentrasi 

yang berbeda pada proses fermentasi akan 

memberikan cita rasa yang berbeda seperti 

tempoyak. Pada tempoyak, pemberian 

konsentrasi NaCl di bawah 5% akan membuat 

tempoyak terasa asam, namun ketika 

konsentrasi NaCl lebih dari 5% tempoyak 

terasa asin, sehingga ini menunjukkan bahwa 

konsentrasi NaCl dapat memengaruhi rasa 

pada produk tersebut. Semakin tinggi 

konsentrasi NaCl yang diberikan akan 

memberikan aroma yang semakin asam pada 

produk fermentasi (Yuliana, 2007). Paduan 

cita rasa asam dan asin juga dapat 

meningkatkan selera makan konsumen 

(Zummah & Wikandari, 2013). Peningkatan 

cita rasa ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Puspita, Agustini, dan 

Purnamayati (2019) yang menunjukkan beda 

nyata antara 10%, 15%, dan 20% pada 

bekasam ikan lele. Selain memengaruhi rasa 

dan aroma, pemberian konsentrasi NaCl yang 

tinggi hingga 30% akan menghasilkan produk 

tempoyak yang awet jika dibandingkan dengan 

tempoyak yang lebih rendah konsentrasinya 

(Yuliana, 2007). 

Hingga saat ini, standar konsentrasi NaCl 

yang digunakan pada produk asinan belum 

diperoleh karena hal tersebut tergantung selera 

pembuat fermentasi asinan. Pusat Pendidikan 

dan Kelautan (2015) juga menyatakan bahwa 

penggaraman fermentasi ikan masih mengacu 

pada selera produsen (maksimal 30%). Oleh 

karenanya dilakukan penelitian tentang 

fermentasi ikan mujair dengan konsentrasi 

NaCl, yaitu 15, 20, dan 25 g/100 mL. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh 

konsentrasi NaCl terbaik pada fermentasi ikan 

mujair. Penelitian ini diharapkan dapat 

membantu pengolah produk asinan untuk 

memperoleh hasil yang lebih baik dan 

bervariasi guna meningkatkan minat 

masyarakat dan daya jual produk. 

MATERIAL DAN METODE  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Mikrobiologi dan Biokimia Jurusan Biologi, 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam, Universitas Negeri Surabaya. Bahan 

baku yang digunakan adalah ikan mujair 

dengan berat 100 g, NaCl, dan air. Bahan yang 

digunakan untuk melakukan analisis adalah 

NaOH 30%, NaCl 0,85%, NaOH 0,1 N, 

indikator phenolphthalein (pp), media PCA, 

K2S, akuades, HCl 0,1 N dan H2SO4 pekat. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini 
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adalah buret, labu bunsen, laminar air flow, 

probe termometer, indikator pH, toples kaca, 

pisau, timbangan, autoklaf, mortar, cawan 

petri, erlenmeyer, pipet tip, incubator, vortex 

mixer, hot plate, colony counter, tabung reaksi, 

gelas ukur, dan mikropipet.  

Percobaan dilaksanakan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 

perlakuan fermentasi ikan mujair 

menggunakan konsentrasi NaCl 15, 20, dan 25 

g/100 mL yang diulang sebanyak 5 kali. 

Fermentasi menggunakan metode Widyastuti, 

Zuidar, dan Rizal (2016) yang dimodifikasi. 

Bahan baku dipilih dan bagian dalam perutnya 

dibersihkan dengan air mengalir. Sebanyak 

100 g sampel setiap unit percobaan dicampur 

dengan NaCl sesuai dengan perlakuan, 

dimasukkan dalam wadah fermentasi berupa 

toples kaca dengan volume 250 mL, dan 

ditambahkan akuades sebanyak 100 mL. 

Wadah ditutup rapat dan disimpan selama 8 

hari pada suhu 31 C. Keberadaan air hasil 

fermentasi, pH, dan suhu diamati setiap hari. 

Pada akhir pengamatan dilakukan uji mikroba 

dan uji organoleptik.  

Uji mikroba dilakukan dengan metode 

standard plate count untuk mendapatkan hasil 

jumlah mikroba dalam Colony Forming Unit 

(CFU) ditampilkan dalam bentuk tabel. Uji 

organoleptik merupakan uji sensori untuk 

menilai mutu komoditas hasil pertanian 

termasuk perikanan dan bahan pangan 

(Erungan, Ibrahim, & Yudistira, 2005). Uji 

organoleptik dilakukan oleh 10 observer 

dengan menilai warna, aroma, tekstur, dan 

keseluruhan rasa produk.  

Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

NaCl terhadap parameter yang diamati 

dilakukan uji statistik berupa One Way 

ANOVA pada taraf kepercayaan 95%. Jika 

ditemukan beda nyata dilanjutkan (post-hoc) 

dengan uji Duncan. 

HASIL  

Suhu Fermentasi 

Konsentrasi NaCl pada fermentasi ikan 

mujair tidak berpengaruh terhadap suhu. Dari 

hari ke-0 sampai ke-8, suhu fermentasi adalah 

sama (31 C). 

Kadar pH 

Pengambilan data kadar pH dilakukan 

bersamaan dengan pengambilan data suhu 

fermentasi yang dilakukan setiap hari untuk 

melihat perubahan yang terjadi selama proses 

fermentasi secara akurat. Sampel diambil lalu 

diukur menggunakan indikator pH. Tes Anova 

menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada 

kadar pH yaitu (P˂0,05), berkisar 0,008. Data 

yang telah didapatkan menunjukkan adanya 

pengaruh antara nilai pH dan perlakuan 

konsentrasi NaCl seperti yang telah disajikan 

pada Tabel 1. 

Mikroba 

Jumlah bakteri dipengaruhi oleh 

konsentrasi NaCl dan lama fermentasi. Koloni 

bakteri yang hidup menunjukkan fermentasi 

berjalan dengan baik. Hasil perhitungan koloni 

bakteri dari sampel uji menggunakan metode 

Standart Plate Count (SPC) disajikan pada 

Tabel 2. 

Tabel 1. Pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar pH pada ketiga perlakuan konsentrasi NaCl 

Hari ke- Kadar pH pada tiga perlakuan konsentrasi NaCl (ºC) 

15 g/100mL 20 g/100mL 25 g/100mL 

0 8 8 8 

1 8 8 8 

2 8 7 7 

3 8 7 7 

4 7 7 7 

5 7 6 7 

6 7 6 6 

7 7 6 6 

8 6 6 5 

 

Asam Organik Total 

Pembentukan asam organik dipengaruhi 

oleh lama waktu fermentasi, semakin lama 

waktu fermentasi maka kadar asam organik 

juga semakin meningkat. Peningkatan asam 

organik karena produksi asam asetat yang 
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meningkat. Hasil perhitungan asam organik 

total disajikan pada Tabel 3. 

Organoleptik 

Rasa merupakan faktor penting dalam 

keputusan akhir konsumen untuk menerima 

atau menolak suatu produk. Penilaian 

organoleptik meliputi beberapa kriteria berupa 

warna, aroma, tektur, dan rasa (penilan 

keseluruhan) produk. Penilaian ini tidak boleh 

terlewatkan dalam pengujian produk 

fermentasi agar konsumen dapat menerima 

hasil dari suatu produk yang telah dibuat. Data 

mengenai hasil penilaian organoleptik dapat 

dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 2. Jumlah sel bakteri pada fermentasi ikan pada ketiga perlakuan konsentrasi NaCl 

Konsentrasi NaCl 

(g/100mL) 

Pengenceran 
SPC (CFU/mL) 

10-5 10-6 10-7 

15 32 10 0 3,2 x 106 

20 39 13 0 3,9 x 106 

25 48 23 0 4,8 x 106 

 

Tabel 3. Pengukuran asam organik total pada ketiga perlakuan konsentrasi NaCl 

Konsentrasi NaCl Asam Organik Total % Standar Deviasi 

15 g/100mL 0,73 0,026 

20 g/100mL 0,88 0,010 

25 g/100mL 1,12 0,007 

 

Tabel 4. Hasil penilaian organoleptik pada ketiga perlakuan konsentrasi NaCl 

Konsentrasi 

NaCl 

Nilai rata-rata penilaian 

Warna Aroma Tekstur Penilaian keseluruhan 

15 g/100mL 2,8± 0,4 2,1± 0,7 2,5± 0,67 2,4± 0,48 

20 g/100mL 2,8± 0,4 2,2± 0,7 2,3± 0,64 2,7± 0,45 

25 g/100mL 2,9± 0,4 2,6± 0,7 2,8± 0,4 2,8± 0,4 

 

PEMBAHASAN  

Suhu Fermentasi 

Suhu merupakan salah satu dari beberapa 

faktor lain yang dapat memengaruhi 

berkembangnya bakteri asam laktat (Elias, 

Wieczorek, Rosenne, & Tawfik, 2014; 

Widodo, 2003). Faktor suhu ini juga didukung 

oleh Pusat Pendidikan dan Kelautan (2015) 

bahwa terdapat 3 kondisi suhu yang 

berpengaruh dalam perkembangan 

mikroorganisme yakni suhu minimal, suhu 

optimal, dan suhu maksimal. Kondisi suhu 

yang terlalu rendah maupun terlalu tinggi dapat 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme, 

hanya jenis-jenis mikroorganisme tertentu 

yang dapat bertahan yakni psikrofilik yang 

bertahan pada suhu rendah dan termofilik yang 

bertahan pada suhu tinggi. Data menunjukkan 

suhu tetap sebesar 31 C  pada hari ke-0 hingga 

ke-8, ini menunjukkan tidak adanya pengaruh 

lama waktu fermentasi terhadap suhu pada 

ketiga perlakuan konsentrasi NaCl. Fenomena 

ini disebabkan ketiga perlakuan konsentrasi 

NaCl ditempatkan pada lokasi yang sama tanpa 

adanya perbedaan suhu ruangan. Perubahan 

suhu yang cepat dapat menyebabkan kerugian 

bagi mikroorganisme. Fenomena tidak 

bertambahnya suhu ini menunjukkan bahwa 

mikroorganisme yang terdapat pada produk 

dapat menyesuaikan diri dengan kondisi suhu 

yang ada. Perihal ini sejalan dengan Ridlo 

(2017) bahwa mikroorganisme yang terlibat 

dalam proses metabolisme memiliki suhu 

optimum yang berbeda dan dapat 

menyesuaikan diri dengan tingkat suhu yang 

berbeda. Selain itu, mikroorganisme yang 

terdapat dalam produk fermentasi melakukan 

dekomposisi karbohidrat secara pasif. 

Kenaikan suhu disebabkan produksi panas oleh 

individu mikrooganisme selama dekomposisi 

karbohidrat (Ridlo, 2017; Subagiyo, Margino, 

Triyanto, & Setyati, 2015). Peningkatan reaksi 

kimia selaras dengan peningkatan suhu, karena 

peningkatan suhu menyebabkan energi kinetik 

reaktan meningkat. Namun hingga suatu 

kondisi, peningkatan suhu tidak akan diikuti 

dengan meningkatnya pertumbuhan. Hal ini 

berkaitan dengan pengaruh suhu terhadap 
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stabilitas struktur protein enzim yang 

terpengaruh dengan adanya peningkatan suhu 

(Subagiyo et al., 2015). 

Kadar pH 

Perlakuan variasi konsentrasi NaCl 

memiliki hasil yang cenderung sama, yaitu 

terjadinya penurunan kadar pH dari hari ke-0 

hingga hari ke-8 waktu penyimpanan. 

Terjadinya pemecahan karbohidrat termasuk 

laktosa dari daging ikan oleh β-galaktosidase 

menjadi asam laktat inilah yang menjadi 

penyebab turunnya kadar pH pada perlakuan 

fermentasi. Karbohidrat yang terdapat dalam 

proses ini akan dihidrolisis menjadi glukosa, 

kemudian bakteri asam laktat menggunakan 

glukosa tersebut sebagai bahan energi 

aktivitasnya dan menghasilkan asam (Desniar, 

Setyaningsih, & Sumardi, 2012). 

Enzim β-galaktosidase ini berasal dari 

bakteri probiotik yang berperan pada saat 

fermentasi ikan. Ditemukan beberapa jenis 

bakteri probiotik pada ikan tawar, yaitu 

Enterococcus faecalis, Staphylococcus 

saprophyticus, Micrococcus luteus, dan 

Bacillus cereus (Nababan, Suryanto, & 

Lesmana, 2018). Selain itu, saat proses 

fermentasi ikan berlangsung, glukosa dari 

daging dan darah ikan akan diubah yang pada 

akhirnya menjadi asam laktat. Darah yang 

masih terkandung dalam daging ikan 

menunjukkan adanya glukosa (Suwandi, 

Nugraha, & Novila, 2012). Peningkatan asam 

laktat tersebut akan diikuti oleh meningkatnya 

H+ yang artinya penurunan pH juga terjadi, 

sehingga pada peningkatan asam laktat 

tersebut terjadi peningkatan kadar asam seiring 

dengan lamanya fermentasi yang dilakukan. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

lamanya waktu penyimpanan nyata 

berpengaruh terhadap kadar pH (Todorov, Ho, 

Vaz-Velho, & Dicks, 2010). 

Kadar pH yang didapatkan pada masa 

penyimpanan  masih tergolong relatif stabil, 

karena perubahannya tidak berbeda jauh 

dengan kadar pH pada kondisi awal 

pengukuran. Menurut Alvarado, García, 

Martin, dan Regalado (2006) bahwa penurunan 

kadar pH berhubungan dengan jumlah dan tipe 

asam organik yang dihasilkan serta bervariasi 

tergantung sumber karbohidrat yang 

digunakannya. Konsentrasi NaCl yang sesuai 

pada proses fermentasi ini yaitu pada 

konsentrasi 25 g/100 mL, kadar pH pada 

konsentrasi ini lebih rendah dibandingkan 

dengan konsentrasi 20 g/100 mL dan 15 g/100 

mL. Semakin rendah kadar NaCl yang telah 

diberikan, akan berpengaruh terhadap 

pertumbuhan bakteri penghasil asam laktat. 

Begitupun sebaliknya, konsentrasi NaCl yang 

terlalu tinggi tidak akan efektif dalam 

menurunkan kadar pH disebabkan 

pertumbuhan bakteri asam laktat akan 

terhambat sehingga kemampuan menghasilkan 

asam laktat tidak optimal (Puspita et al., 2019). 

Penurunan pH yang berpengaruh nyata 

(P<0,05) tidak lepas dari faktor suhu yang 

optimal. Suhu yang optimal memberikan 

peluang pertumbuhan mikroorganisme paling 

cepat dibandingkan suhu minimal atau 

maksimal (Pusat Pendidikan dan Kelautan, 

2015). Pengaruh faktor suhu yang optimal ini 

sejalan dengan penelitian Nagarjun (2015) 

serta Wang, Wang, Xu, Zhang, dan Xiang 

(2014), bahwa suhu memengaruhi produksi 

asam laktat sehingga terjadi penurunan pH. 

Mikroba 

Kadar garam NaCl yang terlalu tinggi 

dapat mengakibatkan jumlah sel bakteri 

semakin rendah (Rochima, 2005). Ditemukan 

mikroorganisme yang tumbuh pada ketiga 

konsentrasi perlakuan. Fermentasi ikan dengan 

kadar NaCl 15 g/100 mL memiliki jumlah 

mikroorganisme sebesar 3,2 x 106 CFU/mL, 

kadar NaCl 20 g/100 mL memiliki 3,9 x 106 

CFU/mL dan kadar NaCl 25 g/100 mL 

memiliki 4,8 x 106 CFU/mL. Proses fermentasi 

ikan dalam ketiga perlakuan memanfaatkan 

sumber mikoorganisme alami yang terdapat 

dalam ikan, sehingga dapat disebut sebagai 

fermentasi spontan. Tipe fermentasi ini 

dipengaruhi oleh pertumbuhan 

mikroorganisme yang tidak terkontrol dan 

melebihi pertumbuhan bakteri asam laktat 

(BAL) yang meliputi khamir, bakteri, dan 

kapang (Koesoemawardani, Rizal, & Tauhid, 

2013). Faktor yang memengaruhi hasil 

fermentasi adalah sumber karbohidrat yang 

dibutuhkan oleh bakteri asam laktat 

(Koesoemawardani dan Yuliana, 2013). 

Sumber karbohidrat yang rendah maupun 

tinggi pada proses fermentasi  memengaruhi 

bakteri asam laktat yang tumbuh. Selain itu, 
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penggunaan NaCl yang terlalu tinggi dapat 

menyebabkan lingkungan menjadi tidak asam 

(Subagiyo et al., 2015; Yuliana, 2007). 

Salinitas berpengaruh terhadap pertumbuhan 

bakteri dan produksi asam laktat (Neysens, 

Messens, & De Vuyst, 2003; Okerengtugba, 

Io, & Na, 2015; Subagiyo et al., 2015).  

Ketiga konsentrasi larutan NaCl 

mempunyai tekanan osmotik yang tinggi, 

sehingga menyebabkan osmosis pada daging 

ikan dan terjadi plasmolisis pada sel-sel 

mikroorganisme. Lingkungan NaCl inilah yang 

akan mengakibatkan air yang ada di dalam 

daging keluar dan berpengaruh terhadap 

kelangsungan aktivitas mikroorganisme dan 

enzim di dalam daging ikan. Proses plasmolisis 

menyebabkan tertariknya keluar cairan sel 

mikroorganisme sehingga proses hidup 

mikroorganisme menjadi terhambat dan 

mengakibatkan kematian (Ginting, 2002). 

Peranan NaCl dalam proses fermentasi salah 

satunya untuk menarik cairan dari dalam 

daging ikan. Cairan tersebut mengandung 

vitamin, glukosa, dan mineral yang biasa 

digunakan untuk menunjang pertumbuhan 

bakteri asam laktat (BAL). Enzim amilase 

yang dihasilkan bakteri asam laktat (BAL) 

akan menghidrolisis karbohidrat berubah 

menjadi glukosa yang selanjutnya diubah 

menjadi asam organik terutama asam laktat 

(Ningsih, Rastuti, & Kamaludin, 2012). 

Jumlah sel bakteri asam laktat pada 

konsentrasi larutan NaCl 25 g/mL yang lebih 

tinggi dibanding konsentrasi lain yakni sebesar 

4,8 x 106 CFU/mL tidak terlepas dari pengaruh 

suhu dan pH. Faktor suhu, pH, dan 

pertumbuhan mikroba memiliki keterkaitan 

dalam reaksinya. Suhu yang optimal 

berdampak terhadap peningkatan terhadap 

peningkatan asam laktat sehingga pH turun. 

Penurunan pH ini dapat menghambat 

pertumbuhan  bakteri Gram negatif dan positif 

yang tidak tahan dengan kondisi asam 

(Rahayu, Indrati, Utami, Harmayani, & 

Cahyanto, 2003). Hal ini juga selaras dengan 

penelitian Koesoemawardani et al. (2013) yang 

menyatakan jumlah bakteri asam laktat yang 

tinggi dapat mengakibatkan mikroba yang 

tidak tahan akan mati. 

Terhambatnya pertumbuhan bakteri yang 

tidak diharapkan ini memberikan dampak yang 

lain, yakni membuat fermentasi ikan menjadi 

lebih tahan lama. Keawetan ini berkait dengan 

pengendalian mikroba oleh pH. Desniar et al. 

(2012) menjelaskan bahwa hidrolisis 

karbohidrat menjadi asam laktat 

mengakibatkan penurunan pH, sehingga pH 

dapat dijadikan sebagai indikator untuk 

mengontrol pertumbuhan mikroba. Di sisi lain, 

Thariq, Swastawati, dan Surti (2014) 

berpendapat bahwa penggunaan garam dapat 

berfungsi sebagai pengawet dan memberikan 

sifat fisik dan organoleptik (sensorik) yang 

khas. 

Asam Organik Total 

Asam organik merupakan komponen 

umum yang terdapat dalam suatu produk 

fermentasi baik makanan maupun minuman, 

serta memainkan peran penting dalam 

karakteristik suatu produk (Saputra, 2015) 

berupa rasa dan aroma yang khas. 

Cahyaningtyas (2018) berpendapat bahwa 

peningkatan asam organik disebabkan asam 

asetat yang terbentuk semakin banyak. 

Koesoemawardani dan Yuliana (2013) juga 

menyatakan peningkatan asam organik terjadi 

karena bakteri asam laktat bekerja 

mengeluarkan enzim untuk merombak glukosa 

dan karbohidrat menjadi asam organik. 

Berdasarkan data yang telah diperoleh, dapat 

diketahui bahwa pada ketiga perlakuan 

fermentasi ikan menghasilkan kandungan asam 

organik total yang berbeda-beda. Kandungan 

asam organik tertinggi pada fermentasi ikan ini 

terdapat pada konsentrasi NaCl sebesar 25 

g/100 mL yaitu sebanyak 1,12%. Hasil ini 

dapat menunjukkan bahwa ikan mujair dapat 

terfermentasi dengan baik pada konsentrasi 

NaCl tersebut karena menghasilkan asam 

organik total dengan kandungan yang tertinggi 

dibandingkan dengan konsentrasi yang lain. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan Ashraf dan 

Smith (2015) bahwa kandungan asam organik 

total yang meningkat merupakan ciri 

fermentasi yang baik. Peningkatan asam 

organik total juga ditunjukkan pada penelitian 

fermentasi Rohman, Dwiloka, dan Rizqiati  

(2019) bahwa semakin lama dilakukannya 

fermentasi maka semakin meningkat asam 

organik yang terbentuk. Rasa asam yang 

terdapat pada produk fermentasi diakibatkan 

kandungan asam organik total yang telah 

dihasilkan. Asam organik total ini dihasilkan 
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melalui proses biokimiawi bakteri asam laktat 

pada produk fermentasi ikan. 

Perbedaan jumlah asam organik total 

berkaitan dengan suhu, pH, dan jumlah 

mikroba. Nilai asam organik ini menunjukkan 

bahwa suhu dan pH dalam kondisi yang 

optimum. Kadar pH yang menurun pada tabel 

2 menunjukkan bahwa terdapat keterkaitan 

dengan meningkatnya jumlah mikroba dan 

jumlah asam organik. Hal ini didukung oleh 

pernyataan Majumdar dan Basu (2010) bahwa 

penurunan pH dan peningkatan total asam 

organik merupakan fakta produk sedang 

mengalami fermentasi. Penurunan pH dan 

meningkatnya asam organik diakibatkan 

aktivitas pengasaman oleh bakteri asam laktat 

selama proses fermentasi (Alvarado et al., 

2006; Arfianty et al., 2017).  

Organoleptik 

Data yang diperoleh pada uji 

organoleptik menunjukkan hasil yang 

bervariasi. Parameter yang diujikan, hasil 

terbaik fermentasi ikan yang telah dibuat 

berdasar uji organoleptik adalah fermentasi 

ikan dengan konsentrasi NaCl sebesar 25 g/100 

mL. Konsentrasi ini menunjukkan hasil skor 

tertinggi dibandingkan dengan konsentrasi 

NaCl yang lain. 

Hasil penilaian terhadap produk 

meningkat sejalan dengan peningkatan 

konsentrasi garam NaCl yang diberikan. 

Perubahan tekstur daging ikan akan berubah 

seiring bertambahnya waktu fermentasi karena 

adanya perubahan biokimiawi akibat 

penambahan garam serta proses fermentasi 

(Pramono, Rahayu, Suparmo, & Utami, 2007). 

Menurut Thariq et al. (2014) bahwa 

penggunaan konsentrasi garam terlalu tinggi 

dapat memberikan hasil penilaian organoleptik 

yang semakin turun.  

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, konsentrasi 

NaCl 25 g/100mL merupakan konsentrasi 

terbaik pada fermentasi ikan dengan nilai suhu 

31 C, kadar pH 5, dengan jumlah 

mikroorganisme tertinggi sebanyak 4,8 x 106 

CFU/mL, kandungan asam 1,12% dan uji 

organoleptik dengan skor tertinggi 

dibandingkan dengan dua perlakuan lainnya. 
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