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SUMMARY

MUHAMMAD AQIL FARHAN. The Effect of Lower Salt Concentration on The
Chemical Characteristics of Patin Fish (Supervised by SUSI LESTARI).

This study aims to analyze the use of lower salt on the chemical
characteristics of catfish pede. This research was conducted laboratory experiment.
The experimental design used in this study was a Randomized Group Design (RAK)
with salt concentration treatment with 3 concentration levels; 20%, 30% and 40%,
each treatment was repeated 3 times. The parameters were water content, salt
content, ash content, pH, Aw, peptides and amino acids. The results showed that the
treatment of salt concentration had a significant effect on the chemical
characteristics of catfish pede except for the Aw parameter. The value of water
content 1s 50.57% - 43.21%, salt content is 8.88% - 15.79%, ash content is 10.59%
- 16.97%, pH is 5.77% - 6.27%, peptides are 57.12% - 62.72%, and of Aw is 0.63%
- 0.59%. The analysis that has been carried out, the best treatment is obtained in the

manufacture of catfish pede with 20% salt content.

Keywords : Fermentation, catfish pede, time, salt concentration.



RINGKASAN

MUHAMMAD AQIL FARHAN. Pengaruh Konsentrasi Garam yang Lebih
Rendah terhadap Karakteristik Kimia Pede Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus)
(Dibimbing oleh SUSI LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penggunaan garam yang lebih
rendah terhadap karakteristik kimia pede ikan patin. Penelitian ini dilakukan
eksperimental laboratorium. Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian
ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan konsentrasi garam
dengan 3 taraf konsentrasi yaitu 20%, 30% dan 40%, masing masing perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameternya adalah kadar air, kadar
garam, kadar abu, pH, Aw, peptida dan asam amino. Hasil penelitian menunjukan
perlakuan konsentrasi garam memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik
kimia pede ikan patin kecuali parameter Aw. Kadar air 50,57% - 43,21%, kadar
garam 8,88% - 15,79%, kadar abu 10,59% - 16,97%, pH 5,77% - 6,27%, peptida
57,12% - 62,72%, dan nilai Aw yaitu 0,63% - 0,59%. Analisis yang sudah dilakukan
penelitian didapatkan perlakuan terbaik adalah pada pembuatan pede ikan patin

dengan kadar garam 20%.

Kata kunci : Fermentasi, pede ikan patin, waktu, konsentrasi garam
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan patin berasal dari ikan air tawar di Provinsi Sumatera Selatan komoditas
ikan ini banyak dibudidayakan, ketersediaan ikan patin secara nasional cukup tinggi
mencapai 52% dari total produksinya (Jaya & Yusanti, 2018). lkan patin dikenal
sebagai ikan air tawar berlemak tinggi, kadar lemak ikan ini mencapai 6,6%
(Tondon, 2023).

Pede ikan adalah produk lokal yang ada di daerah Muratara. Pede dibuat dari
ikan air tawar yaitu ikan patin, ikan nila atau ikan mas. Pede dibuat dengan cara
fermentasi. Proses oleh masyarakat Muratara pembuatan pede menggunakan
garam, gula pasir, gula merah, air dan beras dendang (beras sangrai). Garam yang
digunakan pada pembuatan pede ini cukup tinggi yaitu 50% dari berat ikan.
Penambahan garam pada pembuatan pede berfungsi dalam menyeleksi bakteri yang
tumbuh selama proses fermentasi dan penghambatan bakteri patogen.

Selain garam, bahan lain yang digunakan adalah sumber karbohidrat yaitu gula
dan beras dendang. Beras dendang adalah beras yang telah disangrai coklat lalu
diblender, beras dendang ini berfungsi sebagai nutrisi pada bakteri yang berperan
dalam proses fermentasi, lama fermentasi pada pembuatan pede ikan yaitu selama
7 hari. Pede yang dihasilkan setelah proses fermentasi memiliki karakteristik seperti
rasa yang asin dan sedikit asam, tekstur yang tidak kompak, warna keseluruhan
coklat keemasan, dan warna pada daging kuning kepucatan.

Pede ikan biasanya dikonsumsi setelah ditumis terlebih dahulu, rasa asin pada
pede yang dihasilkan sangat kuat sehingga perlu dilakukan penelitian tentang
penggunaan garam yang lebih rendah untuk pembuatan pede. Penggunaan garam
pada pede ikan di Muratara cukup tinggi yaitu 50% dari berat ikan. Penulis tertarik
meneliti pembuatan pede ikan dengan konsentrasi kadar garam yang lebih rendah
yaitu 20%, 30% dan 40%, untuk menghasilkan pede dengan rasa yang lebih

diterima dan karakteristik kimia pede yang dihasilkan.
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1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan patin (Pangasius hypopthalmus) mempunyai Potensi ikan ini dapat dilihat
dari analisis kandungan gizinya, yang menunjukkan bahwa ikan patin mengandung
karbohidrat 1,5%, lemak 5,75%, protein 16,08%, air 75,7% dan abu 0,97.
Dibandingkan dengan kadar lemak ikan air tawar lainnya seperti ikan mas dan ikan
gabus yang masing-masing mengandung lemak 2,9% dan 40%, ikan patin memiliki
kadar lemak yang tinggi, dan ikan patin ini banyak dimanfaatkan sebagai produk
fermentasi (Panagan ef al. 2011).

Pede ikan adalah produk fermentasi dengan menggunakan garam dan beras
dendang. Adapun garam berfungsi sangat penting dalam fermentasi, yaitu
menghambat pembusuk bakteri pada ikan (Irianto, 2012). Produk ini mirip dengan
wadi yang berasal dari Kalimantan, wadi ikan adalah hasil fermentasi ikan yang
diawetkan dilanjutkan dengan proses fermentasi dan diolah metode penggaraman
secara tradisonal (Aliante & Ompusungu 2023).

Pembuatan pede ikan mirip dengan wadi yang juga menggunakan garam dan
beras dendang. Menurut Waty et al. (2019), wadi dibuat dengan kadar garam 7,5%
dari berat ikan dan menggunakan beras dendang sebanyak 10% dari berat ikan.
Secara umum kadar garam yang tinggi dimiliki oleh fermentasi seperti peda, wadi
dan bekasam untuk pengolahannya tidak jauh beda, rasa dari fermentasi tersebut
mempunyai ciri khas yang asin dan sedikit asam, karena menggunakan kadar garam
yang tinggi dan penambahan sumber karbohidrat dari beras dendang yang sudah
disangrai dan nasi.

Menurut penelitian Khairina & Khotimah (2006) penggunaan garam pada wadi
25% membuat wadi menjadi asin. Penambahan garam dapat membatasi jangkauan
konsumen karena produk tersebut mungkin tidak sesuai untuk semua orang. Oleh
karena belum ada penelitian pembuatan pede ikan patin khas daerah Muratara
dengan menggunakan kadar garam yang rendah sehingga perlu dilakukan penelitian

untuk membuat pede ikan dengan konsentrasi garam yang lebih rendah.
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1.3. Tujuan
Adapun tujuan penelitian ini untuk menganalisis penggunaan garam yang lebih

rendah terhadap karakteristik kimia pede ikan patin.

1.4. Manfaat

Penelitian ini bermanfaat pada masyarakat muratara untuk membuat pede ikan

patin dengan kadar garam yang lebih rendah.
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