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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 A1HO (0.70) and
the lowest average value in the treatment A3H6 (0.58). The acidity degree test in
the A3HO (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) O 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 A1HO (59,59%) dan nilai rerata
terendah A3H6 (37,99%) dan nilai aktivitas air memiliki nilai rerata tertinggi pada
perlakuan A1HO (0,70%) dan nilai rerata terendah pada perlakuan A3H6 (0,58%).
Pengujian derajat keasaman pada perlakuan A3HO 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 lkan Patin, Waktu
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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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