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KARAKTERISTIK KECAP IKAN TUNA (Thunnus, sp.) DENGAN 

PENAMBAHAN LARUTAN CRUDE ENZIM BROMELAIN SERTA 

KELAYAKAN PENERAPANNYA DALAM SKALA INDUSTRI 

ABSTRAK 

Ririn Fatma Nanda1, Anwar Kasim2, dan Rini3 

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas, Padang Indonesia 

Email: ririnfatma08@gmail.com 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kecap ikan tuna dengan 

penambahan larutan crude enzim bromelain dan dianalisa kelayakannya dalam 

skala indusri. Sebelum crude enzim bromelain diaplikasikan dalam proses 

pembuatan kecap ikan, dilakukan optimasi crude enzim bromelain terlebih dahulu 

berdasarkan umur simpan buah nanas (hari ke 0, ke 3, ke 6 dan ke 9). Untuk 

memutuskan lama penyimpanan yang optimum digunakan metode Multiple 

Attribute Decision Making dengan Simple Additive Weighting model (MADM-

SAW). Pada penelitian ini bakteri asam laktat (BAL) halofilik pada kecap ikan juga 

diisolasi dan dikarakterisasi, selanjutnya dianalisa kelayakan ekonomi dalam skala 

industri. Setelah dilakukan pengolahan data dengan metode MADM-SAW, 

didapatkan hasil rangking teratas yaitu penyimpanan buah nanas pada hari ke 0 

(tanpa perlakuan penyimpanan) dengan total nilai 0,9025. Berdasarkan hasil analisa 

yang telah dilakuakan, konsentrasi crude enzim bromelain optimum dalam proses 

pengolahan kecap ikan adalah kosentrasi 12,5%. Dalam pengkarakterisasian 

mikroorganisme yang terdapat di dalam kecap ikan tuna, di dapatkan kecap ikan 

mengandung BAL yang diduga kuat termasuk genus Pediococcus sp. Hasil analisa 

ekonomi kelayakan kecap ikan tuna dengan penambahan crude enzim bromelain 

dengan menggunakan asumsi yang ada mendapatkan nilai Net Present Value (NPV) 

sebesar Rp 176.711.530 dengan Incremental Rate of Return (IRR) sebesar 61% dan 

Net B/C senilai 2,01 kali. Berdasarkan kriteria atau asumsi yang ada menunjukkan 

usaha ini layak untuk dilaksanakan dengan Pay Back Period (PBP) selama 2 tahun 

atau modal yang ditanamkan pada usaha ini telah dapat dikembalikan sebelum umur 

proyek berakhir (3 tahun). 

 

Kata kunci: Crude enzim bromelain, kecap ikan, mikroorganisme, ekonomi 
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CHARACTERISTICS OF TUNA (THUNNUS SP.) FISH SAUCE WITH 

THE ADDITION OF CRUDE BROMELAIN ENZYMINE SOLUTIONS 

AND THE FEASIBILITY OF APPLICATION TO INDUSTRIAL SCALE 

 

ABSTRCK 

Ririn Fatma Nanda1, Anwar Kasim2, dan Rini B.3 

Faculty of Agricultural Thecnology, Andalas University, Padang Indonesia 

Email: ririnfatma08@gmail.com 

 

This study aims to determine the characteristics of tuna fish sauce with the addition 

of a solution of crude bromelain enzyme and to analyze its feasibility on an 

industrial scale. Before applying the crude bromelain enzyme in the process of 

making fish sauce, the crude bromelain enzyme was optimized first based on the 

shelf life of the pineapple (0, 3, 6 and 9 days). To decide the optimum storage time, 

the Multiple Attribute Decision Making method using the Simple Additive 

Weighting Model (MADM-SAW) has been used. In addition, the halophilic lactic 

acid bacteria (LAB) were also isolated and characterized in fish sauce, then 

analyzed the economic feasibility on an industrial scale. After processing the data 

using the MADM-SAW method, the highest ranking results were obtained, namely 

pineapple storage on day 0 (without storage treatment) with a total value of 0.9025. 

Based on the results of the analysis that has been carried out, the optimum 

concentration of crude bromelain enzyme in the processing of fish sauce is a 

concentration of 12.5%. In characterizing the microorganisms present in tuna fish 

sauce, fish sauce contains LAB which is strongly suspected to belong to the genus 

Pediococcus sp. The results of the economic analysis of the feasibility of tuna fish 

sauce with the addition of crude enzyme bromelain using the existing assumptions 

get a Net Present Value (NPV) of Rp176.711.530 with an Incremental Rate of 

Return (IRR) of 61% and Net B / C of 2.01 times. This business is feasible to be 

implemented with a Pay Back Period (PBP) for 2 years or the capital invested in 

this business can be returned before the project's life ends (3 years). 

 

Key words: Crude bromelain enzyme, fish sauce, microorganisms, economy 
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