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Abstract

Fish sauee is one of Aslebased processed tood or Gshery produet fiom fermemtation process.
The appearance of fish souce 1 clear brown ligual and it has unigque tste and avor soomamy people
s Uuis as wdidivion mgredicnt or spices in food W mereass s Gt Inothis stdy fish saoce was mads
fron petek fish {Ledogaatie spderdens) tha bas low coonnmic value and has not been wsed optimally,
Pincapple wis alse addad as source ol hromelin enzyme. This stody consisted of o phises which were
palut study il sreain stadye Tnpilon study fish sauce wis made by adding femgme coneentration from .
20, and 30%,. Then arzunoleplic test wirs dune 1o detenmine the hese fish sauee. The result showed than
the most Tverable fsh s wies made by adding 10995 of fempe conceniraion, The cherseleristies of
this provuct were az follows: the color of Hsh saoce was yellowish brown, s Mavor was almost smelled
like dewye. its aste wis wlmost salty amd 11s appemacee was clear [nomain swdy, fespe concemination
wus reduced w35, 0% and 13%. Organaleptic test showed that the best product was petek (sh saee
b anlelinnge 1555 tvemmagnes concentration. The charaesenstics of this fish sice wene: 31s colon was yellowish
Tiown, its Aavor wis almost st lled Lke semrpe, s Geste was almost a1y and s appearance i clear.
The best peiek fish sauce o 72348 water concenteation, 400 proccin, 20067% ash. U36% fat amld
02205 carbishopddene,

Beovword: cnevme Fermentaion, fsh wmee, onrmoleptic esi, peick Asl, mempe

PEENDATIULUAN

Keeap ikan merupakan salah satu produk baban makenan hasil olaban melalui
proses fermentast yvang dibuat dard tkan mavpun limbahoikan (Tambungforean jeroant,
mempunval rasa dan bau yang khas serta daya simpannya lama (Paewanmgsib dan
Murjanabh 19951, Menurat Sacenda e ol (1992} arcima dan rasa dan kecap sangat
tergamiuny pada kandungan dan komposist dan aszm-asam velatl vang terdapal pada
kecap tersebut. Namwong ef af. (2005) menyalakan babwa pada proses pengolaban

kecap ikan terjadi aktivitas mikroba tertenty vang bersifn halofilik. Candra er af
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(20077 telah mengisolasi beberapa bakteri jenis asam laklal vang berperan dalam
proses pembustan bekasam tkan bandeng (Charos claros).

Pembuoatan kecop tkan ada cmpat macam vaitn sceara formentast, enzimatia,
kuma dan kombinasi emamabis dengon fermeniasi (Purwaeningsih dan Santoso
19977, Berdasarkan penelitizn Porwaningsih dan Morjanah (1995), pembuatan kecap
tkan secara kembinast enzimatis dan fermentast dan jeroan than tona (Thanes sp)
mempunyval beberapa keuntongun, vaite membatuhkan wakio vang singkul, nilai
protein tngg dan mempunyal aroma dan rasa vang desukai oleh konsnimen.

Fada penclitian ind bahan bako pembuoatan kecap adalah tkan petek (Lefognarties
spdenddeny) vang herasal dart Pelabuhanratie, Jawa Barale Tkan int mempunyai nilai
ckonomis yang rendah dan helum dimanfaatkan secara optimal. Proses fermentasi
tkan yang menghasilkan kecap akan memerlukan waktu vang lama schinggza unmuk
mempereepat proscs fenmentas: dalam penelitian i ditarmbabbkan nanas sehawai
sumber enzm dan tempe sehagat sumber kapang,

Hasil penelitian yang  dilakukan dengan menambabkan kultue campuran
bakieri dan kapang ternvata dapar menmngkatkan i produk hasil Germeniasi,
Pengszunaan kultur campuran yang lerding dan Loactobacilfus cased, Ntrepiococeny
factis, Saccharomyees cevevieeas Mimsen dan Morasens anka seria dalam prosesnva
aktivitas dekarboksilasinyv: neganf maka fermentast vimye terjadi dapat menghambat
pembentukan feogenic amen dan meningkatkan kualitas hasil formentas: sugimi secara
higienis (Y0 er e, 20000,

Penelitian im bertujuan untuk mempelajan proses pembuatan kecap than pelek
i Lednyrratio splendeny) secura [ermentasi enzimatis, vaim denpgan menzmbahkan
manas schagar sumber enzim bromelin serla mengetahul pengah perambahan lempe

terhadap muotu dan eita rasa kecap ikan pelek.

YIETODE
Walitu dan Tempat Penelitian

Penclittan dilaksznakan pada bualan Jammari sampai Maret 2007 Ji Taboratoriom
Diversifikusi dan Pensolahan Hastl Perairan, Laboratoriom Biokima Hasil Perairan

Ian Laboratoriom Mikrabialogi Hasil Perairan, Departemen Teknologt Hasil Perairan,

Jurnal Pengalahan Hasil Perikanan Indonesia
Vool X1 MNomor 2 Tahun 2000

144



Peinlieatain kecap Ikan Peick Fahiroddin W, Septiani 115, Soptijuh P

Fakulias Perikanan dan [me Kelauan, Instimt Pertanian Bogor,
Bahan dan Alat

Baban baku wyang digunakan dalam  penchinan i adalah dkan pelek
{Leipgnarhus splendens ) yvang diperoleh dari Pelabobancaiu, Baban-hahan yang lainnya
adalah tempe, nanas, garam, jahe dan asam. Baban-hahan kimia vang digunakan adalsh

o H B0, pekal, ssam borat, HCL 01 N, indikator mersh metl Guerliyd reed), petralenm

cler ataa dieti] eter, kapas bebas lemak, tabler Kjeltab, NaOM, imlikator birg menl.
Alat-alai untuk analisis kimia adalah cawan porselen, oven, desikalor, neraca analitik,
tanr, tabung Gieftee, erlenmeser, labu lemak, dan penjepit refluks.
Lingkup Penclitian

Penelitian terdirt darl dua tahap vaitu penclitian pendabulsan dan penelitan
utama.  Penclitian pendahaluan bertgjuan vmuk menentokan produk keeap tkan
terbaik vang dibual dengan penambahan kansentrasi tempe yaitw 0%, 2000 dan 30%.
Untnk menentukan produk kecap terbaitk dilakukan uil organeleptik vang melipun
penilaian terhadap rasa, aroma, warna, dan penampakan. Penelitian wama dilakukan
untuk mengetahui produk keeap tkan yang disukal dengan konsentrast penambahan
tempe yvang diperkect] vattu 5%, [ dan [3%6 Analisis yang dilakukan pada produk
kecap ikan waion i organoleptik {warna, aroma, rasa dan penampakan), analisis
prokaimar (kadar amr, kadar protein, kadar sbu, kadar lemak dan kadar karbohidrat)
serta uji mikrobiologt (TPC) Anabisis statistuk vang digunakan pada penclitian mi
adalal rancanzan acak lengkap dengan dua kali ulangan serta ugn langut Tukey (Steel
dan Torrie 289}, Proses pembuatan kecap ikan petek (Levagnothng sedengfens) secarmn

termentas: enzumatis dapat dilihat pada Gambar 1.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Fenelitian Pendahuluan

IMada penclitizn pendabuluan dilskukan pembustan kecap ikan pelek dengan
penambahan konsentrast lempe 10%,. 20% dan 30%. Hastl o erganoleptik dan
ketiga kecap ikan adalah schagai berikul: warna dengan nilal rata-mta bertunat-turol
(3,40 350 dan 4,600, aroma (4.50; 420 don 4300 rasa (5,17 480 dun 5.07) dan

penampakan (800 500 dan 5000 {Caanbar 2} Tasil wi organelepeik menunjukkan
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[kan petek segur
Penyiangan
Pemotongan/pencacaham
Fencucinn

Perendarnan dalam air asam jawa 1%
(sclama 30 detik)

Perendaman dalam air jahe 1%,
[selama 30 ek}

Mlanching
{300 C selama 30 deuk)

Penambaban garam {30%) —s= Pencampuran  ==—— bubur nanas ( 5308497 Ty
teimpe (3%, [, 153%)
Fermeniasi selama 2 bulan

Penyaringan

Filtrat kecap ikan —=  analisis
{proksimat, TRC)
Pastcurizasi
(000 selama 3 mendl)

Eeceap tkan

Pewadshan — i arganoleptik

Gambar | Proses pembuatan keeap ikan petek [Lefosnarhus splesdens) secarn
lermenlast enzimatis (modifikesi proses pembueatan kecap ikan dari
PT. Mina Mandin Sejaliera)

bahwa penambahan konsenirasi wempe 10% menghasilkan produk keeap ikan terbaik.
Flasil uji Kruskal-Wallis terbadap uji organoleptik menunjukkan babwa penamhbahan
kensenirasi wempe Udak berpengarsh pacda aroma, rasa dan penampakan tetapi
berpengzarb pada wama kecap ikan.

Feoclitian Ulama

Pacla peneliian ulama pembuatan kecap ikan dilakekan densan penambahan
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Ciambar 2 Hasil uji ercanoleptik pada kecap ikan petek

konsentrasi tempe 3%, [0% dan 13%. Kemadan digje secara organoleplik yong
malipuli parameler wama, aroma, rasa dan penampakan, snalisis proksima {kadae air,
protein, abu, lemak dan karhobicdrat) serta ojr mikeobwologi CT1CL
Uji orpanaleptik

Lhi yang dilakukan pada penelitian im vaitu ugt mula hedomik dengan skala 1-7
vang meliputi penilaion terhadap wama, aroma, msa dan penampakan. Tujuan dar
pengujian mutue hedonik, yail mengetabui kesan mut vang bersitat spesifik dar
kecap tkan petek yang dibasilkan.
Warna

Rerlasarkan nji organoleptik diketahui babwa tingkat penerimsan panclis
terhadap warna kecap ikan pelek berada pada kisaran 2.0 (hiasa) sampai 5.6 (seka).
Thagram balang nilai rata-rata penerimaan panehis terhadap warma kecap ikan dapat
dilihal paula Gambar 3. Hasil pengamatan erhadap wama menunjukkan bahwa
kecap ikan dengan konsentrasi tempe 5% mempunyal nilat erencab sebesar 4.0 dan
mempnyan warna coklat muda kekuningan. Kecap tkan dengan konseniras tempe 10%
mempnyan nilai rata-rata 4.6, berwarna coklal agak kekuningan. Kecap ikan dengan

konsentrasi tempe 3% mempunyai nilai rata-rata tertinggl scbhesar 5.6, mempunyai
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Gambar 3 Milan organcleptik wama kecap tkan pelek

warng coklat kekuningan, Perbedasn warna tersebut disebabkan adanya pengarub
komsentrast lempe yang menimbulkan perubshan wama pada kecap ikan. Semakin
banyak tempe vang ditarmbabbkan maks warnanya semakin coklat kekuningan.

Hasil analisis menunjukkan penmmbaban tempe 13% memberikan pengaruh yans
nyata lerhadap perubahan warna, Semakin banyak tempe vang ditimbahkan (hinges
15%) menyebabkan warna semakin coklat karena woadinya ceaksi pencoklatan. 11asil
penclittan beberapa penchio memanjukkan habwa komponen amino seperil asam
amino dan peplida akan bertinduk scbagai antioksidan primer. Komponen tersebut
akan bernteraksi dengan senyawa lain membeniok komponen vang mempunyai
aklivitas antloksidan lebib nyata, diantaanya yang menvebabkan terjadinva reaks:
maillacd {MRPs) (Perali e of 20083, MEPs terbenmuk akibat werjadinya reaksi antara
gula preduksi dan asam amino, vang umom lerjad] pada proses pengolahan pangan
termnasuk lermentasi produk perikanan (Peralta e o, 2008). Sumber asam amino dapat
berasal dar than maupan penggunasn lempe dalam proses fermentasi.

Arama

Penilalan panelis terbadap aroma kecap than perck berkisar antar 3,70 (bivsa)
sampai 430 {agak suka) (Gambar 4. Keoap ikan dengan konscntrasi empe 3%
mempunyal nilat rata-rata aroma terendab vaito 3,70, Kecap dengan kansenimsi lempe
10% mempunyai nilal rata-rata 3,70, sedangheam untuk keeap dengan konsentrasi tempe
13% mempunyai nilal aroma rata-rata tertingpd vailu 4,80, Hal ini diduga karena aroma
kecap ikan dipengaruhi oleh adanya senyawa-senyaws ssam amino vang berasal dari

lempe. Semakin banyak wempe vang ditambahkan, semakin anyak senyawa-senyvawa
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Coarmlar 4 Nilad ormmolepuk aroma kecap tkan petek

pembentuk aroma vang terbentuk sehingga meningkatkan penilaian panclis

Hasil i Krpsked Hallis menunjukkan bahwa penambaban 1empe hingga 3%
memberikan pengaruh yang nyvata techadap aroma keeap. Dalam empe terkandung
protein terhidrolisis akihat akuvitas enenn vange menghasilkan asam aming. Semakin
hanvak tempe yang dilambahkan ( 13% ) maka akan semakin wercium aroma khas wmpe
vang berasal dari hasil fermentasi kedela.

Hasa

Penilaiam panelis terhadap rasa kecap ikan pelek dengan perlakuan penambaban
konsentras: tempe 3% sampai 5% berkisar antara 4,40 (biasa) sumpai 530 (agak
suka). Dnagram hatang nilai rata-rats sroma kecap dapat teelibat pada Gambar 5. Hasil
penilaan terhadap rasa nntok kecap ikan denpgan konsentrasi wempe 5%, 10%, dan 15%
bertwrui-turat adalih A0, 470 dan 330, Kecap tkan dengan penambahan konsenirsi
rempe 15%  mempunyal nilal erganoleptik masa yang paling tingei vaio 3,30, Hal
i karena cita rasa kecap ikan akan dipengarubi aleh adanya senyawa-senyawa asam
amino vang berasal dari tlempe, misalnya asam amme glutamat vang ads pada empe
kedelai sehinmgen akan menimbuolkan rasa surih dord keeap tkan terselur.

Hasil uji Krnesked Weallis menunjukkan bahwa penambshan tempe hingea 13%
memberikan pengaruh terhadap rasa kecap ikan, Komponen-kompoenen asam amine
dalam tempe, vaion asam glotamal, histidin, alanin dan prolin dapat meningkatkan cita
rasa kecap (Sodiana 199497,

Penampakan

I'enilaian panelis terhadap penampakan kecap ikan petek berada puda kisarn
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Kensentrasi lempe
Crambar 5 Milal organeleptik rasa kecap ikan pelek

4 40 (hiasa) sampai 5,70 (suka). Hasil pengamatan lerhadap penampakan untuk kecap
ikan denean penambahan konsentrasi tempe 3% menunjukkan nilal rata-rata erendah,
vailu 4 M1, keeap ikan dengan konsentrasi wempe 10% scbesar 300 dan kecap ikan
dengan kensentrasi tempe | 5% mempunyai nilai rata-rata lertinggi, yain sebesar 5,70,
Flasil uji Krskead Wadlis meounjukkan bahwa konsentrasi empe hingga 13%
memberikan pengaruh lerhadap penampakan kecap tkan, arminy: penambaban termpe
(5%, 10% dan 13%5) memberikan pengarub terhadap penampakan kecap ikan petek.
[asil wi kesukaan terhadap pengmpakan kecap ikan petek disajikan pada Gambar
fr. Semakin dngel konsentrast tempe vang ditambahkan menvebabkan penampakan
kecup ikan vang semakin baik karena warnanya semakin coklat,
Analisis kimia dan mikrobiolosi
Kadar air

Milai rata-rata kadar air kecap tkan petck dengan penambaban wempe 3%, 10%

)

nnpaki

[rein

Milai orpanoleptik

0 T 150

Konsenirst tempe
Gambar & Milal organoleptik penampakan kecap ikan pelek

Jurnal Pepgelnbun Hasil Perikanan Indoencsia
Yol XTIT Momar 2 Talmn 200

Lab




Pembunatan Keeap [Kan Poick Fahiruchlin W, Septiand HS, Suplijal 1

dan 13% herturoi-turul adalah 69.97%: 70.39%, dan 72,34%, Rulu-run kadar air
tertinggi terdapat pada kecap tken pelck dengan penambahan tempe 13% schoesar
72 34% dan rata-rata terendah pacda kecap dengan perlakuan tempe 3% yain sehesar
& 07 (Gambar 7.
Hasil analisis ragam menunjukksn bahwa penambahan konsentrasi empe
, hingoa 5% membearikan pengaruh lerhadap kadar air. Beberapa hal yang menyebablan
kadar air bahan pangan mensalami peningkatan, vailn kemponen bahan, kondensasi
uap air di permukaan hahan dan hasil reaksi-reaksi kimig vang terdaputl dalam bahan
pangan. hastl metabolisme mikroba serta wakm fermentasi. Peningkatan kadar air
kecap ikan dipengaruhn oleh adonya kemponen baban vang digunakan vaio tempe
vang memiliki kadar air tinggi. Derdasarkan hasil penelitian apabila waktu fermentasi
diperpanjang maka tingkat hidrolisis, kandungan wial nitrogen. kandungan amine
nitrogen, dan kandungan hipoksantin akan meningkatr sementara kamndungan inosin,
kadar air dan pl | menuron {Tongkawachara e af. 2003,
Kadar protein
Kaular pratein meropakan salah satu taktor vang menentokan muty kecap, Pada
wmnya semakin tngei kaular protein sustu prodok maka semakin baik pula muty
produk terscbut. Kadar protein kecap ikan petek vang dihasilkan mempunyai nilai
rata-rata sebesar L253% sampai 640040 Kadar protein werendah schesar 4,23% vaim
pada kecap ikan petek dengan penambyhan tempe 3% dan vang tertingyi terdapat pada
perlakuan penambahan tempe 1539 sebesar 6,24%; (Gambar 8).

Hasil analisis ragam memmjukkan balbwa konsentrasi empe 5%, 10% dan 13%,

ETy

w SR
Z | |
= {
I 4
o 30

il |

|
i - )
X 1135 | 5%

Koms nirasy wmpc

Crambar 7 MNilal rata-rata kadar aw kecap ikan pelek
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memberikan pengareh terhadap kadar protein kecap ikan, Semakin banyak lempe
ving ditambahkan mengakibatkan kadur prolein kecap ikan scmakin meningkat, Dar
gspek pivi, empe merupakan sumber protein dengan kandungan delapan asam amino
esensial vang jumlaboyvs akan meningkat akibat proses fermentasi.
Kadar abu
o Kadar abu tidak selalu ekivalen ilengan bahan mineral karena ada beberapa
mineral vang hilang selama pembakaran dan penguapan. Kadar abu kecap ikan pewk
herkisar antars 20067% sampai 23 36%, Rata-rata kadar abo tertingzi terdapat pada
kecap ikan pelck dengan perlakuan kensenirasi lempe 5% schesar 23.36% dun rata-rata
lerenelah pada kecap dengan perlakuan konsentrasi tempe |5% yailu sebesar 20,07%,
Berdasarkan hosil analisis ragam dikeahoi babwa konsenoras) empe 5%,
0% dan 15% memberikan pengaruh derbadap kadar abu kecap kan perek.

Temnpe mempuoyai kadar abu 09 @100 ¢ baban dan kadar wir 68,3 27100

=}

a bhahan
{Dep. Keschatan 19937, Dengan penambahan tempe yvany semakin hanvak scharusnya
kadar abu makin meningkat, namun jumlab aie yang ada juga semakin meningkat.
Kontribusi peningkatan kadar abu dalam kecap ikan relanil lebib kecil dibandingkan
dengan kenaikan kadar airnva, Hal tersebot mengakibatkan semakin banyak empe
yang ditambahkan maka jumlah abu dalam kecap tkan terscbut akan semakin rendah.
Milal rata-rata kadar abu kecap ikan perck dapar dilthat puda Gambar 9.
Kadar lemak

Kadar lemak kecap ikan petek dengan perlakuan penambaban konsenirasi tfempe

3%, L0 dan 15% Beriumi-twnat schesar 0,13%:; 0 3%dan 0,38% (b/b) (Gambar T

ey
-

8l
-

] mecay |

ar prolei

kel

Lo B
My 1" 15%

Fonsenteasi ompe

Ciambar 8 Milai rata-rata kadar protein kecap ikan petek
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25 4

Eosdlar b %l

i e | 5%
Konsentras wmpe

Crambar @ Nilad rata-rata kadar abn kecap ikan petek

Diari hasil pengamatan erscbut, dapat diketahui babwa kacar Temak pada kecap tkan
mengalami peourunan seiring dengan meningkainya jumlah empe vang ditambabkan,
Arvanta (19941 menyatakan bahwa selama fermentast berlangzsung, lemak pada
bahan pangan akan mengalami penurunan akibat teradinya degradasi lemak menjadi
asant-asam lemak, Hasil analisis menunjukkan babwa pepambahan tempe 3%, 10%
dan 153% tidak memberikan pengarh vang nvata terhadap kador lemak kecap ikan
petck. Artiova babwa penambahan tempe hingga 15% menghasilkan kecap ikan vang
memiliki kadar lemak vang relati [ suma,

art hasil pengamatan terscbut, dapat diketaho bahwa kadar lemak pada
kecap ikan mengalanil penurunan seiring dengan meningkatnya jumlah tempe vang
ditambahkan. Anvanta (1994) menvatakon bahwa sclamy fermentasi berlangsung,
lemak pecla bahan pangan akan mengalami penuranan akibat erjadinya degradas:
lemak menjadi asam-asam lemak. Hasil analisis menunjukkan behws penambahan

tempe 3%, 0% dan T3% tulak membenkan pengarh yang nyata terhadap kadar lermak

i |

5]

whar lemak (%)

k.

3% 1 3%
Konscnrmesi rempe

Ciumbar 1Y Milar rara-rata kadar lemak kecap ikan petck
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kecap ikan pelvk, Artinya bahwa penambahan tempe hingga 153% menghasilkan kecap
than vany memaliki kadar lemak vung relatl sama.
kKadar karhohidrat

Karbohidrat mempunyal peranan pentmg dalin menentukan karakierisiik bahan
makanan sepertl warna, tekstur dan lan- lain, Kecap ikan petek mengalami penwmanan
kadar karbohulral seiring dengan acdanya penimghatan kadar aie Hal ol disebabkan
perhitungan kadar karbohidet dilakukan secar v difforemee. Kalar karbohicdran
kecap ikan petek vang dihasilkan berkisar antara 0.23%, sampai 1,93% (Gambar 11}

Hasil analists menumjukkon konsentrasi tempe hinggs 13% berpengarh
terhadap kadar karhohulral. Banyvaknya tempe vang ditbimbehkan pada kecap ikan
(5%, 0% dan 13%)) mengakibatkan penunnan kadar karbohidrat pada kecap ikan,
walaupun penurunannya tidak signifikan. Hal int dischablean oleh adanva penguraiom
karhohulral aleh eneim-eneim yang dihasilkan oleh kapang vang berasal dan tempe.
Uji milkrobiolosei

Ui mikrobioleni dilakokan untuk mengetahoi jumlab bakieri vang wmbuh
dalam suatu bahan makanan. Untek o dilakukan penghitangan jumlah hakier {TPC),
[asal perbiiungan menunjukkan babwas pmlah bakten pada kecap dengan penambahan
tempe 3% adalah 1.3« 10F kolonidg, pada kensentrasi tempe 10% schesar 1,5 x 107
koleni/g, dan pada konsentrasi tempe 153% sebesar 2.8 x 107 koloni‘z {Gambar 12).
Fecap ikan petek yang dihasilkan i mempunyvai nilai TPC maksimum 2.8 x 10¢
kolony'a. Walaupun demikion jumlah bakier dari keeap ikan petek vang dibasikan

masth memenuh standar mutg kecap tkan SMI-OL4271-1996 yaimu maksimuam
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Caambar 12 Jumlah bakternt kecap ikan petck

0 kolont'g. Oleh karens itu kecap ikan petek yvang diliasilkan lersebul aman untuk
thkonsumst,

Semakin banyak tempe yang ditambahkan hingza 153% mengakibatkan bakier
pada kecap ikan semakin meningkal, Halind discbabkon scjak dimulai proses farmentasi
kecap ikan, pertumbuhan bakteri sudal terjadi dan eros akan meningkart selama proses
lermentasi, Beberapa jasad renik Juga dapar memecal komponen antibakier vang
terdapat dalmn makanan, Rula-rata log jumlah bakeeni kecap ikan petek dapat dilihat

pada Ciambar 12.

KESIMPULAN

Praduk terbaik berdasarkan hasil uji orgamoleptik adalabh keeap ikan perek dengan
prenambahin kansenirasi lempe | 5%, Ciri-cin kecap tersebul mempunvai warna coklat
kekuningan, tercium aroma khas tempe, rasa gurih dan penampakan jernih. Hasil
analisis proksimat menunjukan produk kecsp ikan petek terbaik mempunyvai kadar
air 72.34%:, protein &.40%, abo 20067%, lemak 0.36% dan karbahiceat 0,23%, Umur

simpan kecap vang dibastlkan adalah 2 bolan.
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