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SUMMARY 

HASTILIYA, The Effect of Salt Concentration on Chemical and Microbiological 

Characteristics During The Fermentation of Castfish (Pangasius hypopthalmus) 

Pede Sukomoro’s (Supervised by Susi Lestari) 

 

 This study aims to analyze the best salt concentration level and length of 

fermentation time in the catfish pede fermentation process based on chemical and 

microbiological characteristics. This research was carried out experimentally in a 

laboratory using a Randomized Block Factorial Design (RAKF) with 2 treatment 

factors varying the salt concentration (A) used at 20%; 30% and 40% and 

fermentation time (H) 0 days, 3 days, 6 days, 9 days, 12 days, 15 days and 18 days 

with 3 repetitions. The parameters observed in this research include chemical 

characteristics including moisture content, water activity and degree of acidity and 

also microbiological characteristic is Total Lactic Acid Bacteria (Log CFU/gram). 

The results of this research showed that the treatment of slat concentration and 

fermentation time had a significant effect on the chemical and microbiological 

characteristics of catfish pede. Based on the results of the moisture content test, the 

highest average value was A1HO (59.59%) and the lowest average value was A3H6 

(37.99%). The water activity value had the highest average in the A1H0 (0.70) and 

the lowest average value in the treatment A3H6 (0.58). The acidity degree test in 

the A3H0 (6.8) had the highest value and A1H6 showed the lowest pH (4.5). 

Calculating the highest total amount of Lactic Acid Bacteria (BAL) obtained the 

lowest value in A3H6 (3.20 Log CFU/gram) and the highest amount of BAL in 

A1H2 (6.19 Log CFU/gram). based on the results of research on differences in salt 

concentrations it was concluded that a salt concentration of 20% with low salt 

contecnt could be used as a formulation for making catfish pede (Pangasius 

hypopthalmus). 
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RINGKASAN 

HASTILIYA,  Pengaruh Konsentrasi Garam terhadap Karakteristik Kimia dan 

Mikrobiologi Selama Fermentasi Pede Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) 

Sukomoro (Pembimbing SUSI LESTARI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar konsentrasi garam dan 

lama waktu fermentasi terbaik dalam proses fermentasi pede ikan patin berdasarkan 

karakteristik kimia dan mikrobiologi. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental 

laboratorium dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan 2 faktor perlakuan variasa konsentrasi garam (A) yang digunakan sebesar 

20%; 30% dan 40% dan lama waktu fermentasi (H) 0 hari, 3 hari, 6 hari, 9 hari, 12 

hari, 15 hari, dan 18 hari dilakukan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini antara lain karakteristik kimia meliputi nilai kadar air, nilai aktivitas 

air dan derajat keasaman serta karakteristik mikrobiologi yaitu nilai Total Bakteri 

Asam Laktat (Log CFU/gram). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan 

konsentrasi garam dan lama waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan mikrobiologi pede ikan patin. Berdasarkan hasil pengujian 

kadar air menghasilkan nilai rerata tertinggi A1H0 (59,59%) dan nilai rerata 

terendah A3H6 (37,99%) dan nilai aktivitas air memiliki nilai rerata tertinggi pada 

perlakuan A1H0  (0,70%) dan nilai rerata terendah pada perlakuan A3H6 (0,58%). 

Pengujian derajat keasaman pada perlakuan A3H0 memiliki nilai tertinggi (6,8) dan 

A1H6 menunjukkan pH terendah (4,5). Perhitungan jumlah total BAL terendah 

didapatkan pada A3H6 (3,20 Log CFU/gram) dan jumlah BAL tertinggi pada A1H2 

(6,19 Log CFU/gram). Berdasarkan hasil penelitian perbedaan konsentrasi garam 

disimpulkan konsentrasi garam 20% dengan kadar garam rendah dapat digunakan 

sebagai formulasi pembuatan pede ikan patin (Pangasius hypopthalmus). 

 

Kata Kunci : Fermentasi, Garam, Konsentrasi, Pede Ikan Patin, Waktu 

 

 

 

 



 
 

                                                                        iv 

 
Universitas Sriwijaya  

SKRIPSI 

PENGARUH KONSENTRASI GARAM TERHADAP 

KARAKTERISTIK KIMIA DAN MIKROBIOLOGI SELAMA 

FERMENTASI PEDE IKAN PATIN (Pangasius hypopthalmus) 

SUKOMORO   

 

THE EFFECT OF SALT CONCETRATION ON CHEMICAL AND 

MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS DURING THE 

FERMENTATION OF CATFISH (Pangasius hypopthalmus) 

PEDE SUKOMORO’s 

 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan pada 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 
 

Hastiliya 

05061181924013 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

JURUSAN PERIKANAN  

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 









 
 

                                                                        ix 

 
Universitas Sriwijaya  

KATA PENGANTAR 

Alhamdulillah Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, karena 

berkat rahmat dan hidayah-Nya kepada penulis sehingga mampu untuk 

menyelesaikan skripsi yang berjudul “Pengaruh Konsentrasi Garam Terhadap 

Karakteristik Kimia dan Mikrobiologi Selama Proses Fermentasi Pede Ikan Patin 

(Pangasius hypopthalmus) Sukomoro” disusun sebagai salah satu syarat dari 

kelulusan dan memperoleh Gelar Sarjana Perikanan, pada Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Serta Sholawat dan Salam yang selalu penulis haturkan 

kepada baginda Nabi Muhammad SAW sebagai inspirasi penulis dalam menjalani 

kehidupan. Dalam penulisan skripsi ini penulis sangat berterima kasih kepada 

seluruh pihak yang telah memberikan bimbingan, pengarahan, doa, bantuan dan 

motivasi kepada penulis sehingga skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik. Maka 

dari itu penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Bapak Prof. Dr. Ir. A. Muslim, M.Agr.  selaku Dekan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

2. Bapak Dr. Ferdinand Hukawa Taqwa, S.Pi., M.Si. selaku Ketua Jurusan 

Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

3. Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si selaku Koordinator  Program Studi 

Teknologi Hasil Perikanan Jurusan Perikanan Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya. 

4. Ibu Susi Lestari S.Pi., M.Si selaku Dosen Pembimbing Skripsi atas segala 

masukan dan saran serta telah meluangkan waktu dari awal penelitian hingga 

akhir dari penyusunan sampai penulisan skripsi ini, terima kasih telah bersusah 

payah, mencurahkan kasih sayang dan bersabar kepada penulis dalam 

penulisan ini. 

5. Ibu Dr. Rodiana Nopianti, S.Pi., M.Sc. dan Bapak Prof. Dr. Rinto, S.Pi., M.P. 

selaku Dosen Penguji Skripsi yang telah memberikan banyak arahan dan kritik 

saran dalam penyusunan skripsi ini. 

6. Ibu Siti Hanggita  R., S.TP, M.Si, Ph.D. selaku Dosen Pembimbing Praktik 

Lapangan yang telah memberikan ilmu, arahan, bimbingan dan bantuan dalam 

penyusunan laporan Praktik Lapangan. 



 
 

                                                                        x 

 
Universitas Sriwijaya  

7. Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si, selaku Dosen Pembimbing 

Akademik yang telah memberikan bimbingan, inspirasi, dan motivasi selama 

masa perkuliahan.  

8. Seluruh Dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Ibu Indah Widiastuti 

S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Dr. Sherly Ridhowati Nata Imam, S.TP., M.Sc., Ibu 

Shanti Dwita Lestari., S.Pi., M.Sc.., Ibu Puspa Ayu Pitayati, S.Pi., M.Si.,  

Bapak Agus Supriadi, S.Pt., M.Si., Bapak Sabri Sudirman S.Pi., M.Si., PhD., 

atas ilmu, nasihat dan ilmu yang diberikan selama ini. Mbak Ana dan Mbak 

Naomi atas segala bantuan yang diberikan kepada penulis.  

9. Kepada Bapak Junias P. Fernando Tarigan, terima kasih telah mengenalkan 

produk pede ikan produksi UMKM Muaratara yang dibina oleh beliau 

sehingga menjadi ide penulis menjadikan studi kasus pada skripsi ini.  

10. Dua orang yang paling berjasa bagi diri saya, ayah Abdul Hasyim (alm) dan 

mama Tati Widiawaty yang telah memberikan pengorbanan yang begitu 

berarti, do’a yang begitu tulus mengetuk hati Allah tanpa henti, kasih sayang 

yang tak pernah lekang dimakan waktu, tak mau bersusah hati untuk meminta 

balas jasa, dan telinga yang tak pernah tertutup untuk mendengarkan anaknya. 

Terimakasih telah mendukung segala keputusan dan pilihan dalam hidup 

penulis, semoga Allah SWT memberikan tempat terbaik untuk ayahanda 

tecinta dan semoga Allah SWT memberikan umur panjang kepada mama 

tersayang hingga menua nanti. Sudah tiba saatnya perjalanan penulis dimulai 

membahagiakan mama dan melantunkan untaian do’a terindah untuk ayah 

disepanjang waktu.  

11. Keluarga besar M. Djahri dan H. Abdul Kadir yang selalu menjadi penyejuk 

hati dan memberikan saran membangun dalam hidup penulis. 

12. Kepada seseorang yang tak kalah penting kehadirannya, Anja Andriko S.Pi., 

terima kasih telah menjadi bagian dari perjalanan hidup penulis, berkontribusi 

banyak dalam penulisan karya tulis ini memberikan dukungan semangat untuk 

pantang menyerah dan mendengarkan keluh kesah penulis.  

13. Rekan-rekan yang tergabung dalam Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil 

Perikanan.  



 
 

                                                                        xi 

 
Universitas Sriwijaya  

14. Kepada seluruh teman-teman, Viola, Kenaya, Ryan, Nana, Winda, Dita, Amna, 

Kiki, Nabila, Vina, Reni, Iqbal terima kasih telah hadir memberikan cerita seru 

dan bahagia dalam kehidupan penulis.  

15. Kepada Kak Aatikah, Bang Iman, Bang Fauzan, Bang Gojo, THI 2019 dan 

semuanya yang terlibat semasa perkuliahan yang tidak bias saya sebutkan satu-

persatu terima kasih hadir dalam masa perkuliahan hingga skripsi ini.  

16. Teman seperjuangan Pede Ikan, Imam, Aqil dan Aldi terima kasih atas 

dukungan dan antusias dalam menjalankan penelitian ini dan semangat 

melanjutkan misi penulisan produk ini agar dikenal oleh masyarakat luas. 

 

   Penulis menyadari dalam hal penulisan skripsi ini masih terdapat 

kekurangan,oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang 

membangun dari berbagai pihak. Penulis berharap semoga melalui skripsi ini 

dapat membebrikan manfaat untuk perkembangan pengetahuan bagi penulis 

dan bagi pihak yang memiliki kepentingan.  

 

Indralaya,        Juli 2024 

 

 

Penulis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                                                        xii 

 
Universitas Sriwijaya  

DAFTAR ISI  

Halaman  

SUMMARY .............................................................................................................. ii 

RINGKASAN ........................................................................................................ iii 

SKRIPSI ................................................................................................................. iv 

LEMBAR PENGESAHAN .................................................................................... v 

PERNYATAAN INTEGRITAS ........................................................................... vii 

RIWAYAT HIDUP .............................................................................................. viii 

KATA PENGANTAR ........................................................................................... ix 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... xii 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................... xiv 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. xv 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ xvi 

BAB 1. PENDAHULUAN ..................................................................................... 1 

1.1.Latar Belakang ........................................................................................... 1 

1.2.Kerangka Pemikiran ................................................................................... 3 

1.3.Tujuan Penelitian ....................................................................................... 4 

1.4. Manfaat Penelitian .................................................................................... 4 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................ 5 

2.1. Ikan Patin .................................................................................................. 5 

2.2. Pede Ikan ................................................................................................... 6 

2.3. Bahan Pengolahan ..................................................................................... 8 

2.3.1. Beras Dendang ................................................................................................ 8 

2.3.2. Garam ............................................................................................................... 8 

2.4.  Fermentasi ................................................................................................ 9 

2.5. Bakteri Asam Laktat ............................................................................... 10 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ............................................................ 12 

3.1. Waktu dan Tempat .................................................................................. 12 

3.2. Alat dan Bahan ........................................................................................ 12 

3.3. Metode Penelitian ................................................................................... 12 

3.4. Cara Kerja ............................................................................................... 13 

3.4.1. Pembuatan Pede Ikan Patin Sukomoro (Susi, 2023) .............................. 13 



 
 

                                                                        xiii 

 
Universitas Sriwijaya  

3.5. Parameter Pengamatan ............................................................................ 14 

3.5.1. Kadar Air (BSN, 2006) ........................................................................ 14 

3.5.2. Uji Water Activity (BSN, 2006) ........................................................... 14 

3.5.3. Derajat Keasaman (AOAC, 2015) ....................................................... 15 

3.5.4. Jumlah Total Bakteri Asam Laktat (BSN, 2015) ................................. 15 

3.6. Analisis Data ........................................................................................... 17 

BAB 4.HASIL DAN PEMBAHASAN................................................................. 18 

4.1.1. Kadar Air ...................................................................................................... 18 

4.1.2. Nilai Water Activity (Aw) ........................................................................... 22 

4.1.3. Nilai Derajat Keasaman .............................................................................. 26 

4.2.1. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) ............................................................ 30 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN.................................................................38 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 39 

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 

                                                                        xiv 

 
Universitas Sriwijaya  

DAFTAR GAMBAR  

Gambar 2. 1. Ikan patin (Pangasius hypopthalmuus) ……………....………….... 5 

Gambar 4. 1. Nilai rerata kadar air terhadap pede ikan patin ............................... 18 

Gambar 4. 2. Nilai rerata water activity (Aw) pede ikan patin ............................. 22 

Gambar 4. 3. Rerata nilai pH pede ikan patin ....................................................... 26 

Gambar 4. 4. Rerata nilai jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) ............................ 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                                                        xv 

 
Universitas Sriwijaya  

DAFTAR TABEL  

Tabel 3.1.    Komposisi pede ikan patin (Pangasius hypopthalmus)........................... . 12 

Tabel 4.1.    Uji lanjut BNJ perlakuan perbedaan konsentrasi garam terhadap kadar air  

    pede ikan patin ......................................................................................... 18  

Tabel 4.2.    Uji lanjut BNJ lama fermentasi terhadap nilai kadar air pede ikan patin   19  

Tabel 4.3.    Uji lanjut BNJ interaksi terhadap nilai kadar air pede ikan patin ............. 20 

Tabel 4.4.    Uji lanjut BNJ perlakuan perbedaan konsentrasi garam terhadap nilai Aw   

    pede ikan patin ......................................................................................... 22 

Tabel 4.5.    Uji lanjut BNJ lama fermentasi terhadap nilai Aw pede ikan patin ......... 23  

Tabel 4.6.    Uji lanjut BNJ interaksi terhadap nilai Aw pede ikan patin .................... 24  

Tabel 4.7.    Uji lanjut BNJ perlakuan perbedaan konsentrasi garam terhadap nilai pH 

    pede ikan patin ......................................................................................... 26  

Tabel 4.8.   Uji lanjut BNJ perlakuan lama fermentasi terhadap nilai pH pede ikan patin 

 .................................................................................................................. 27 

Tabel 4.9.    Uji lanjut BNJ interaksi terhadap nilai pH pede ikan patin ...................... 28  

Tabel 4.10.  Uji lanjut BNJ perlakuan konsentrasi garam terhadap nilai total BAL pede  

 ikan patin .................................................................................................. 32  

Tabel 4.11.  Uji lanjut BNJ perlakuan lama fermentasi terhadap nilai total BAL pede  

 ikan patin................................................................................................... 33  

Tabel 4.12. Uji lanjut BNJ interaksi terhadap nilai total BAL pede ikan patin ........... 34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                                                        xvi 

 
Universitas Sriwijaya  

DAFTAR LAMPIRAN    

Lampiran 1.   Diagram Alir Pembuatan Pede Ikan Patin ....................................... 41 

Lampiran 2.   Pengolahan Data Kadar Air Pede Ikan Patin ................................... 42 

Lampiran 3. Pengolahan Data Nilai Water Activity (Aw) Pede Ikan Patin Tanpa      

Pencucian …………………………………………………………. 45 

Lampiran 4. Pengolahan Data Nilai Water Activity (Aw) Pede Ikan Patin dengan       

Pencucian …………………………………………………………. 48 

Lampiran 5. Pengolahan Data Nilai Derajat Keasaman (pH) Pede Ikan Patin Tanpa 

Pencucian ......................................................................................... 51 

Lampiran 6.Pengolahan Data Nilai Derajat Keasaman (pH) Pede Ikan Patin    

Dengan Pencucian ........................................................................... 54 

Lampiran 7. Pengolahan Data Total Bakteri Asam Laktat (BAL) Pede Ikan Patin  

.......................................................................................................... 57 

Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian ................................................................... 60 

 

       



 
 

                                                    1    

 
Universitas Sriwijaya  

BAB 1 

LATAR BELAKANG   

 

1.1. Latar Belakang  

 Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2019),  pada sektor budidaya ikan 

patin mengalami peningkatan sebanyak 47,7%. Ikan patin memiliki karakteristik 

daging berwarna putih sehingga bercita rasa sangat khas. Rasa daging ikan patin 

termasuk yang paling enak, sangat gurih dan lezat sehingga digemari oleh 

masyarakat dan mengandung protein cukup tinggi. Selain itu kadar kolesterol yang 

terdapat di dalam ikan patin sangat rendah sehingga aman apabila dikonsumsi oleh 

semua kalangan. Menurut analisis kandungan gizi, nilai protein daging ikan patin 

juga tergolong cukup tinggi, yaitu mengandung 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% 

abu dan 59,3% air (Khairuman, 2010). 

Pede ikan merupakan makanan tradisional berupa olahan fermentasi khas Musi 

Rawas Utara (Muaratara) Kecamatan Sukomoro yang dibuat dari ikan air tawar 

dengan penambahan beras dendang sebagai sumber karbohidrat dan garam yang 

difermentasi selama 7 sampai 10 hari pada kondisi anaerob. Spesies ikan yang 

umumnya diolah masyarakat memproduksi pede ikan didapatkan dari hasil 

tangkapan nelayan berasal dari sungai sekitar. Masyarakat Sukomoro Musi Rawas 

Utara melakukan pembuatan pede menggunakan garam, gula pasir, gula merah, air 

dan beras dendang. Beras dendang didapatkan dari beras yang disangrai tanpa 

minyak hingga berwarna coklat keemasan. Gula pasir dan gula merah ditambahkan 

untuk menambah cita rasa manis mengurangi rasa asam yang muncul akibat 

fermentasi. Garam yang digunakan berkonsentrasi tinggi yaitu 50% dari total berat 

ikan. Keuntungan proses pengolahan pede ikan ialah biaya relatif murah, 

menghasilkan bahan buangan dalam jumlah sedikit, produk olahan mudah dicerna 

karena hasil produk olahan fermentasi. Fermentasi adalah proses secara anaerob 

yang menghasilkan berbagai produk yang melibatkan aktivitas mikroba atau 

ekstraknya dengan aktivitas mikroba terkontrol. Proses fermentasi merupakan 

proses penguraian senyawa kompleks yang terdapat dalam daging ikan menjaadi 

senyawa yang lebih sederhana dengan bantuan enzim dari tubuh ikan ataupun 

bantuan mikroorganisme yang muncul saat fermentasi (Khasanah, 2009).  
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Pengasinan berfungsi mengawetkan dan mengeluarkan cairan dari jaringan 

daging ikan sebagai substrat pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL). Penggunaan 

konsentrasi garam yang digunakan dapat menentukan mutu dari produk yang 

dihasilkan dan mencegah pertumbuhan bakteri patogen dan bakteri pembusuk. 

Pembuatan olahan fermentasi ikan seperti pede yang menambahkan agram dalam 

jumlah yang optimum disebabkan merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat. 

Sehingga dapat dikatakan jika fermentasi laktat pada ikan seringkali berupa 

gabungan antara fermentasi garam dengan fermentasi asam laktat. Proses 

pembuatan pede ikan dengan mencampurkan daging ikan dan garam serta beras 

dendang kemudian difermentasikan selama beberapa waktu sehingga tercipta 

aroma yang khas. Produk pede ikan olahan tradisional masyarakat Sukomoro 

memiliki rasa asin pekat sehingga dapat disimpan dalam waktu panjang. Proses 

fermentasi pembuatan pede ikan memanfaatkan penguraian senyawa utuh menjadi 

senyawa lebih sederhana dengan bantuan enzim yang berasal dari tubuh ikan. 

Selama proses fermentasi, protein ikan akan terhidrolisis menjadi asam amino dan 

peptida, kemudian asam amino akan terurai larut menjadi komponen-komponen 

lain yang berperan dalam pembentukan cita rasa produk (Thariq et al., 2014). 

Sumber karbohidrat seperti beras dendang yang ditambahkakn pada pede ikan 

menyebabkan selama fermentasi akan terjadi pemecahan pati menjadi komponen 

sederhana seperti asam, ataupun alkohol. Mikroorganisme yang membantu 

fermentasi berjumlah lebih dari satu jenis, namun mikroorganisme yang berperan 

aktif dalam proses fermentasi adalah bakteri asam laktat (Ingratubun et al., 2013). 

BAL berperan penting dalam mencegah pembusukan dan memastikan keamanan 

produk, selain itu juga menyebabkan perubahan rasa, aroma maupun tekstur selama 

proses fermentasi (Hugas, 1998). Meskipun demikian, formulasi konsentrasi kadar 

garam mengenai pembuatan pede ikan Sukomoro masih terbatas dengan rasa asin 

yang sangat kuat sehingga belum dapat ditoleransi konsumsi. Hal ini membuat 

penulis tertarik untuk melakukan pembuatan pengolahan pede ikan dengan kadar 

penggaraman berbeda-beda berkonsentrasi lebih rendah yaitu 20%, 30% dan 40% 

menggunakan waktu fermentasi selama 18 hari untuk menghasilkan produk pede 

ikan dengan rasa asin yang dapat diterima oleh masyarakat serta karakteristik 

mikrobiologi dan kimia yang sesuai. 
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1.2. Kerangka Pemikiran  

Ikan patin siam (Pangasius hypopthalmus) merupakan salah satu jenis ikan air 

tawar lokal konsumsi yang bernilai ekonomis bagi masyarakat yang banyak 

dikonsumsi khususnya daerah Sumatera Selatan. Biasanya ikan ini diperoleh dari 

hasil tangkapan maupun budidaya sehingga memiliki jumlah yang berlimpah di 

alam. Ikan patin menjadi salah satu ikan lokal primadona bagi masyarakat dengan  

kandungan gizi yang terdapat pada ikan patin mengandung 16,08% protein, 5,57% 

lemak, 1,5% karbohidrat, abu 0,97% dan air 75,7% (Panagan et al., 2012).  

Upaya memperpanjang umur simpan ikan dapat dilakukan salah satunya adalah 

penggaraman. Ikan patin siam merupakan jenis ikan yang dapat diawetkan dengan 

cara penggaraman melalui proses fermentasi, dimana proses  fermentasi ikan sudah 

lama dikenal, dan dianggap sebagai produk Asia Tenggara. Produk serupa 

ditemukan pada daerah Kalimantan yaitu wadi. Wadi merupakan olahan hasil 

fermentasi ikan yang diawetkan dengan pengolahan tradisional melalui metode 

penggaraman dan dilanjutkan dengan proses perombakan (Aliante, 2023). Pede 

ikan Sukomoro menjadi produk tradisional khas dengan proses fermentasi spontan 

saat pembuatannya tidak ditambahkan mikroba, tetapi mikroba yang berperan 

penting dalam proses fermentasi berkembang biak pada media pertumbuhan, hal 

tersebut disebabkan oleh lingkungan hidup dibuat sesuai untuk pertumbuhannya. 

Masyarakat lokal Kecamatan Sukomoro Kabupaten Musi Rawas Utara (Muaratara) 

memproduksi pede ikan dengan rasio perbandingan daging dan garam 50%-60% 

dari berat ikan sehingga menyebabkan rasa produk fermentasi sangat asin. 

Pembuatan pede ikan mirip dengan wadi menggunakan garam dan sumber 

karbohidrat yang disangrai. Berdasarkan sumber karbohidrat, wadi menggunakan 

padi yang disangrai disebut samu, sedangkan pede ikan menggunakan beras yang 

disangrai dikenal dengan beras dendang. Pede ikan memiliki keunggulan aroma 

dibandingkan dengan wadi, pede ikan memiliki aroma lebih dominan harum beras 

dendang sehingga aroma khas fermentasi yang asam dapat tersamarkan, memiliki 

tekstur semi basah utuh. Wadi dibuat dengan kadar garam 25% dari berat ikan yang 

ditambahkan samu 10% dari berat ikan, rasa dari fermentasi mempunyai ciri khas 

yang asin dan sedikit asam disebabkan oleh menggunakan kadar garam yang tinggi 

dan penambahan sumber karbohidrat dari samu (Waty et al., 2019). 
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Jumlah garam yang ditambahkan menjadi faktor pembatas konsumsi bagi 

konsumen. Penggunaan garam yang tinggi dalam pembuatan pede ikan Sukomoro 

secara tradisional dapat menyebabkan pede ikan memiliki rasa asin yang 

berlebihan. Konsentrasi garam rendah diharapkan agar bisa dikonsumsi dengan rasa 

asin yang dapat ditoleransi oleh konsumen secara umum. Oleh karena itu, belum 

ada penelitian pembuatan pede ikan patin khas Sukomoro dengan kadar konsentrasi 

garam yang lebih rendah. Sehingga, diperlukan penelitian untuk mengetahui jumlah 

garam yang sesuai dalam proses fermentasi pede ikan Sukomoro untuk 

meminimalisir penggunaan garam berlebihan tetapi tetap menghasilkan pede ikan 

yang disukai masyarakat dengan cita rasa yang khas menggunakan kadar garam 

lebih rendah 20%, 30% dan 40% tanpa mengubah karakteristik khas, serta melihat 

perubahan selama proses fermentasi, mengetahui karakteristik kimia dan bakteri 

asam yang berperan aktif selama berlangsungnya fermentasi pede ikan patin.  

 

1.3. Tujuan Penelitian  

  Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh perbedaan konsentrasi 

pengunaan garam berkonsentrasi rendah terhadap pertumbuhan Bakteri Asam 

Laktat (BAL) pada pede ikan patin.  

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat diadopsi oleh masyarakat dalam memberikan 

informasi memproduksi pede ikan menggunakan formulasi pembuatan pede dengan 

konsentrasi garam yang lebih rendah.   
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