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Abstract: Ina sua is a traditional fermented salted fish product originating from Central Mollucas (Teon, Nila,

Serua islands), which is processed by fermentation at room temperature during a certain period. There is little or
no research on the characteristics of microbial and chemical aspects of this process. Therefore the current
research was performed in a laboratory in order to analyse the microbial and chemical characteristics of this
product collected from traditional fishermen. The results showed that the composition of bacteria consisted of
Bacillus sp.(59.6%), Propionibacterium sp. (17.3%), Leuconostoc sp. (13.5%), and Lactobacillus sp. (9.6%),
while the chemicals included soluble protein, peroxide value, and total value acid increased during storage for
12 weeks at room temperature, while pH value of the product varied between 5.58 and 5.93.
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Abstrak: Ina sua adalah produk fermentasi ikan asin tradisional yang berasal dari Maluku Tengah (Pulau Teon,

Nila, dan Serua) dimana dalam proses fermentasi dilakukan dalam suhu ruang selama waktu tertentu. Penelitian
mengenai karakteristik mikrobiologis dan biokimiawi produk ini belum banyak dilakukan. Oleh karena itu
dilakukan pengujian untuk menganalisis karakteristik mikrobiologi dan biokimia terhadap produk ini yang
diperoleh dari nelayan tradisional. Hasil penelitian menunjukkan komposisi bakteri yang diperoleh yaitu Bacillus
sp. (59,6%), Propionibacterium sp. (17,3%), Leuconostoc sp. (13,5%), dan Lactobacillus sp. (9,60%), sementara
untuk nilai karakteristik kimia protein terlarut, bilangan peroksida dan nilai total asam mengalami peningkatan
selama 12 minggu penyimpanan pada suhu ruang, sedangkan nilai pH mengalami perubahan dari 5,58 menjadi

5,93.

Kata-kata kunci: ina sua; fermentasi ikan asin; aspek mikrobiologi; aspek biokimia

PENDAHULUAN

Fermentasi pada produk perikanan merupakan
teknologi yang sudah tua dan secara tradisional
digunakan untuk mengatasi sifat ikan yang mudah
membusuk.  Pengolahan  dengan  fermentasi
memiliki beberapa keunggulan diantaranya proses
pengolahannya sederhana, mudah dan tidak mahal,
bahan baku yang digunakan dapat berasal dari
berbagai jenis ikan diantaranya dapat menggunakan
hasil tangkapan yang bernilai ekonomis rendah atau
ikan rucah. Selain itu juga dapat memanfaatkan
limbah seperti jeroan ikan tuna atau cakalang yang
digunakan sebagai bahan baku pembuatan bakasang
(Rahayu et al., 1992).

Produk  ikan  fermentasi  tradisional
memberikan gambaran keragaman yang dapat
mewakili asal daerah dari produk tersebut, karena
terdapat banyak jenis produk ikan fermentasi. Salah
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satu produk olahan tradisional yang belum banyak
dikenal dan dilaporkan peneliti adalah ina sua (ikan
asin basah) yang berasal dari masyarakat Maluku
Tengah (Teon, Nila, dan Serua selanjutnya disebut
TNS). Ina sua dibuat dari berbagai jenis ikan
terutama ikan laut seperti ikan kakatua, kerong-
kerong, bobara, ekor kuning dll, dapat berbentuk
filet, semi basah, dengan aroma spesifik khas ikan
fermentasi serta rasa yang sangat asin. Ina sua
diolah dengan menggunakan garam sebagai bahan
pengawet dengan konsentrasi 20-30%, dan proses
fermentasi dilakukan dalam wadah tertutup pada
suhu kamar selama 3 bulan (Nendissa, 2001).
Penelitian terhadap produk ina sua sangat jarang
dilakukan oleh karenanya penelitian terhadap aspek
mikrobiologis dan kimiawi dari produk tersebut
menjadi sangat penting untuk dilakukan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk menganalisis
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komposisi dan perubahan beberapa aspek kimiawi
selama penyimpanan pada suhu ruang.

MATERIAL DAN METODA

Bahan yang dipakai pada penelitian ini adalah ina
sua yang diperoleh dari masyarakat pengolah ikan
di TNS, Maluku Tengah. Produk ina sua dipisah
dari cairan yang ada dalam wadah kemudian bagian
daging ditimbang dengan sejumlah berat tertentu
untuk dianalisis.

Isolasi dan identifikasi bakteri pada ina sua

Secara aseptik sebanyak 10 gram daging ikan
dimasukkan ke dalam mortar steril untuk dihaluskan
dan kemudian ditambahkan NaCl 90 ml 0,9%
(pengenceran 10™), dibuat seri pengenceran untuk
10,10, dan 10™. Perhitungan total bakteri dengan
menggunakan metode Tuang pada media de Mann
Rogosa Sharpe Agar (merck, pH 5,7) kemudian
diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Koloni
yang tumbuh diiolasi dan dilakukan pemurnian pada
media Tryptic Soy Agar dengan cara digores
kemudian diinkubasi kembali. Koloni yang tumbuh
dipindahkan pada agar miring sebagai kultur
sediaan. Isolasi dan identifikasi dilakukan
berdasarkan hasil uji fisiologis dan biokimia dan
dibandingkan dengan kunci identifikasi bakteri
menurut Bergey’s Manual.

Penentuan pH dan total asam

Sampel sebanyak 10 gr ditimbang dan
ditambahkan 90 ml aquades, kemudian
dihomogenkan dengan magnetic stirer selama 2
menit. Sampel dihomogenkan kemudian diukur pH-
nya dengan menggunakan pH meter. Selanjutnya
untuk menentukan total asam, dititrasi dengan
menggunakan larutan 0,1 N NaOH hingga
mencapai pH 8,5. Kemudian dilakukan pengadukan
selama 10 menit, dibiarkan untuk dilihat kembali
nilai pHnya. Bila larutan sampel memiliki nilai pH
kurang dari 8,5 maka dilakukan titrasi kembali
dengan penambahan 0,1 N NaOH hingga pH meter
menunjukkan angka 8,5 pada kedudukan konstan.
Perhitungan total asam (% w/w) = ml 0,1 NaOH x
107°x 90.

Kadar protein terlarut

Kadar protein terlarut dilakukan menurut
metode Lowry (Apriyantono et al., 1989), dimana
langkah-langkahnya adalah sebagai berikut, ke
dalam tabung reaksi dimasukkan 0 (blanko), 0,1,
0,2, 04, 0,6, 0,8, dan 1,0 ml sampel larutan.
Kemudian akuades ditambahkan sampai volume
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total masing-masing 4 ml. selanjutnya, ditambahkan
5,5 ml pereaksi NaCO; 2% dalam larutan NaOH 0,1
N 50 ml dicampur 1 ml pereaksi CuSO, 0,5 %
dalam larutan Na,K30¢ 1 %; dicampur merata, dan
dibiarkan selama 10-15 menit pada suhu kamar, lalu
ditambahkan 0,5 ml pereaksi folin ciocalteau ke
dalam masing-masing tabung reaksi dan kocok
cepat hingga merata. Dibiarkan selama lebih
kurang 30 menit sampai warna biru terbentuk.
Diukur absorbansinya dengan spektrofotometer
pada panjang gelombang 650 nm.

Analisis bilangan peroksida

Metode  analisis  bilangan  peroksida
mengikuti cara menurut Apriyantono et al. (1989).
Sampel ditimbang sebanyak 5 gram ke dalam
Erlenmeyer 250 ml. Kemudian ditambahkan 30 ml
pelarut (campuran larutan CH;COOH 60% dan
CHCL; 40%), dikocok hingga larut, lalu
ditambahkan 0,5 ml larutan KI jenuh, dibiarkan
ditempat gelap selama 2 menit, sambil sekali-kali
larutan digoyang dan ditambahkan 30 ml akuades.
Campuran tersebut dititrasi dengan larutan Na,S,05
0,01N tergantung dari banyaknya jumlah yodium
yang dibebaskan.Titrasi harus dilakukan secara
cepat sampai warna kuning hampir hilang (kuning
muda). Ditambahkan larutan pati sebanyak 0,5 ml
1% dan titrasi diteruskan hingga terbentuk warna
biru gelap. Erlenmeyer digoyang secara cepat
sampai mendekati titik akhir yaitu warna biru
menghilang. Penentuan pada blanko juga dilakukan
dan setiap penentuan contoh dan blanko dilakukan
secara duplo.

Perhitungan bilangan peroksida= (S—B) N x 1000
W

S: Volume titrasi (ml) sampel

B: Volume titrasi (ml) blanko

N: Normalitas Na,S,05; (mEg/ml)

W: Berat sampel (Q)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Isolasi dan identifikasi bakteri pada ina sua

Pada tahapan isolasi diperolen 52 isolat
murni yang merupakan bakteri gram positif,
berbentuk batang berantai maupun terpisah dan
bulat. Berdasarkan pengujian biokimia  uji
pewarnaan gram, uji Kkatalase, uji oksidase, uji
motilitas, uji indol, uji methyl red, uji Voges
Proskauer, uji sitrat, uji H,S, dan uji fermentasi
karbohidrat maka diperoleh 4 genus bakteri gram
positif seperti diperlihatkan pada Tabel 1, yaitu
Bacillus sp., Propionibacterium sp., Leuconostoc
sp., dan Lactobacillus sp. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa Bacillus sp. (59,6%)
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merupakan bakteri yang dominan diisolasi dari
sampel ina sua diikuti oleh Propionibacterium sp.
(17,3%), Leuconostoc  sp. (13,4%) dan
Lactobacillus sp. (9,60%).

Genus Bacillus sp. merupakan bakteri yang
berbentuk batang dapat dijumpai di tanah dan air
termasuk pada air laut. Beberapa jenis menghasil
enzim ekstraseluler yang dapat menghidrolisis
protein dan polisakarida kompleks. Bacillus sp.
membentuk endospora, merupakan gram positif,
bergerak dengan adanya flagel peritrikus, dapat
bersifat aerobik atau fakultatif anaerobik serta
bersifat katalase positif (Pelczar et al., 1976).
Endospora yang dihasilkan oleh Bacillus sp.
mempunyai ketahanan yang tinggi terhadap faktor
kimia dan fisika, seperti suhu ekstrim, alkohol, dan
sebagainya. Selain itu setiap jenis juga
menunjukkan kemampuan dan ketahanan yang
berbeda-beda  dalam  menghadapi kondisi
lingkungannya, misalnya ketahanan terhadap panas,
asam, kadar garam. Bacillus sp. memiliki
kemampuan dalam menghasilkan antibiotik yang
berperan dalam nitrifikasi dan denitrifikasi,
menurunkan pH substrat akibat asam organik yang
dihasilkannya  sehingga dapat menghambat
pertumbuhan bakteri lainnya.

Genus Propionibacterium sp. memfermentasi
karbohidrat, pepton, piruvat atau laktat dengan
produk utamanya asam propionat dan asam asetat
sehingga sangat berpengaruh terhadap bau yang
dihasilkan pada produk fermentasi. Bakteri ini dapat
mencegah pertumbuhan mikroba yang berlebihan
dan mencegah perubahan akibat aktifitas enzim.

Genus Leuconostoc sp. bersifat
heterofermentatif ~ yaitu ~memfermentasi  gula
menjadi asam laktat, CO, , dan etanol atau asam
asetat (Holt et al., 1994). Bakteri ini berperan dalam
perusakan  larutan gula dengan  produksi
pertumbuhan  dekstran  berlendir.  Walaupun
demikian, bakteri ini merupakan jenis yang penting
dalam permulaan fermentasi sayuran dan juga
ditemukan dalam sari buah, anggur, dan bahan
pangan lainnya (Suprihatin, 2010).

Genus Lactobacillus sp. dengan ciri gram
positif, batang, non motil, kadang berantai kadang
menjadi batang pendek, dan nonsporing. Jenis
bakteri ini memiliki kemampuan menghasilkan

Tabel 1. Hasil Identifikasi Bakteri pada Produk Ina Sua

Genus Jumlahisolat  Persentasi
Bacillus 31 59,6
Propionibacterium 9 17,3
Leuconostoc 7 13,5
Lactobacillus 5 9,60

Ket: jumlah isolat 52
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katalase dan sitokrom negatif (Holt et al., 1994).
Lactobacillus sp. berkontribusi terhadap rasa, waktu
penyimpanan, dan konsisten menghasilkan asam
laktat, asetildehida, diasetil, dan polisakarida.
Genus ini paling banyak digunakan sebagai starter
mikroba pada makanan fermentasi.

Nilai pH dan total asam

Nilai pH medium sangat berpengaruh pada
jenis mikroba yang tumbuh. Nilai pH yang
diperoleh dari sampel ina sua yaitu 5,93, 5,80 dan
5,58 dimana dapat kita lihat bahwa semakin lama
penyimpanan maka pH akan mengalami perubahan
untuk menjadi lebih asam. Hal ini disebabkan
karena kondisi aerob maka bakteri yang bersifat
aerob fakultatif akan berproduksi lebih cepat
menghasilkan bakteri asam laktat. Penurunan pH
selama fermentasi juga dilaporkan oleh Sudiarta
(2011) yakni pada produk kecap ikan lemuru dari
6,10 menjadi 5,02 selama fermentasi 3 bulan yang
terjadi karena terbentuk dan terakumulasinya asam
laktat yang dihasilkan oleh aktivitas metabolisme
bakteri asam laktat pada produk kecap ikan. Untuk
melakukan metabolisme dengan baik, mikroba
membutuhkan pH yang sesuai untuk aktivitas enzim
secara optimal. Bila pH lingkungan tidak sesuai
untuk aktivitas enzim secara optimal, maka mikroba
tidak dapat melakukan metabolisme dengan baik,
akibatnya mikroba tidak dapat tumbuh dengan
optimal (Nani, 2010).

Hasil pengujian total asam selama fermentasi
mengalami kenaikan dari 1,305 menjadi 1,458.
Derajat keasaman produk berhubungan erat dengan
produksi asam organik oleh mikroba terutama asam
laktat yang dapat menurunkan pH menjadi 5,0 atau
kurang (Jay, 1996). Peningkatan nilai total asam
selama fermentasi juga dilaporkan oleh Nendissa
(2001) yang menyatakan total asam ina sua
mengalami peningkatan pada 3 bulan fermentasi
tanpa penambahan P. acidilactici. Peningkatan nilai
total asam kecap ikan selama fermentasi juga
dilaporkan oleh Kopermsub and Yunchalard (2008)
yang menyatakan bahwa pada plaa-som (produk
fermentasi ikan khas Thailand), total asam
meningkat dari 0,12% pada awal fermentasi
menjadi 1,17% pada akhir fermentasi. Afrianto dan
Liviawaty (1989) menyatakan bahwa selama proses
fermentasi ikan akan terbentuk asam-asam organik
yang dapat memberikan cita rasa yang khas dan
juga akan berfungsi sebagai bahan pengawet pada
produk ikan tersebut.

Protein terlarut
Hasil analisis protein terlarut ditemukan
terjadinya peningkatan kadar protein terlarut yaitu
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Gambar 1. Perubahan Protein Terlarut Selama
Fermentasi

dari 4,40% menjadi 7,20% (Gambar 1) selama 12
minggu fermentasi. Peningkatan kadar protein
terlarut selama fermentasi terjadi karena adanya
garam yang dapat menarik air dari ikan, menaikkan
konsentrasi zat-zat terlarut di dalam cairan yang
keluar dari daging ikan dan menaikkan konsentrasi
substrat. Adanya garam dapat meningkatkan atau
menurunkan kelarutan protein. Hal ini karena
penambahan garam akan mempengaruhi kekuatan
ion dalam larutan, yang berpengaruh pula terhadap
kelarutan protein. Pada umumnya, jika kekuatan ion
meningkat, kelarutan protein semakin besar
(Kusnandar, 2010). Protein ikan pada proses
fermentasi dapat berubah selama penggaraman
karena terjadinya hidrolisis protein  menjadi
senyawa yang lebih sederhana. Protein terlarut
pada ikan merupakan hasil hidrolisis protein
menjadi peptida, dipeptida, dan asam amino dengan
berat molekul kecil yang mudah larut dalam air
melalui proses enzimatis, aktivitas mikroba maupun
campuran keduanya (Hadiwiyoto, 1993).

Bilangan peroksida

Peroksida adalah senyawa pertama yang
terjadi pada oksidasi kemudian disusul timbulnya
aldehid terutama molaldehid, dan terakhir adalah
terbentuknya senyawa-senyawa karbonil. Hasil
analisis bilangan peroksida pada Gambar 2
menunjukkan terjadinya peningkatan peroksida dari
0,587 meq/1000g menjadi 0,683 meq/1000g setelah
fermentasi 12 minggu. Nilai ini memungkinkan
produk ina sua masih aman untuk dikonsumsi.
Bilangan peroksida suatu produk pangan yang lebih
dari 10-20 meqg/1000 g kemungkinan besar sudah
ditolak konsumen. Semakin meningkatnya bilangan
peroksida menunjukkan bahwa jumlah peroksida
semakin banyak dan dapat diduga bahwa tingkat
reaksi oksidasi semakin tinggi. Proses oksidasi
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Gambar 2. Perubahan Bilangan Peroksida Selama
Fermentasi

menyebabkan lemak mengalami  ketengikan.
Suwetja (2011) menyatakan ketengikan (rancidity)
pada umumnya ditandai dengan adanya penurunan
mutu berupa rasa dan bau yang terdapat pada bahan
pangan yang berlemak, serta menyebabkan
kerusakan nilai nutrisi, yaitu kerusakan asam lemak
dan vitamin yang larut dalam lemak esensial.

KESIMPULAN

Produk ina sua memiliki komposisi bakteri Bacillus
sp. (59,5%), Propionibacterium sp. (17,3%),
Leuconostoc sp. (13,4%) dan Lactobacillus sp.
(9,60%) dan karakteristik biokimia pada akhir
fermentasi 12 minggu yaitu pH 5,77, total asam
5,58, protein terlarut 7,20%, dan bilangan peroksida
yang rendah vyaitu 0,683 meq/1000g membuat
produk ini masih aman untuk dikonsumsi.
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