SKRIPSI

PERUBAHAN SIFAT MIKROBIOLOGI, FISIK, DAN KIMIA
WADI IKAN PATIN (Pangasius sp.) SELAMA PROSES
PENUMISAN

CHANGES IN MICROBIOLOGICAL, PHYSICAL AND
CHEMICAL PROPERTIES OF PATIN FISH WADI (Pangasius
sp.) DURING THE STIR-FRYING PROCESS

MU ATAT PENGABDIAS

Jumti Jaduri
05031182126001

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SKRIPSI

PERUBAHAN SIFAT MIKROBIOLOGI, FISIK, DAN KIMIA
WADI IKAN PATIN (Pangasius sp.) SELAMA PROSES
PENUMISAN

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk
Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

VU ALAT PENGABD\AS

Jumti Jaduri
05031182126001

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SUMMARY

JUMTI JADURI. Changes in Microbiological, Physical and Chemical Properties
of Patin Fish Wadi (Pangasius sp.) During The Stir-Frying Process (Supervised by Agus
Wijaya).

This study aimed to determine the effect of stir-frying time on microbiological,
physical, and chemical properties of patin fish wadi. This study used a non-factorial
randomized block design (RBD) and one treatment factor, namely stir-frying time. The
levels of the factor were raw wadi (control), 0 minutes + stir-fry seasoning, 2 minutes, 4
minutes, 6 minutes, and 8 minutes. All experiments were carried out in triplicates. The
observed parameters were microbiological property (Lactic Acid Bacteria population),
physical property (color), and chemical properties (water content and pH). The results
showed that the stir-frying time treatment caused signifantly a decrease in the Lactic Acid
Bacteria (LAB) population, lightness (L*), yellowness (b*), and water content, however
caused signifantly an increase in redness (a*) and pH of patin fish wadi. The maximum
stir-frying time to minimize the decrease in LAB population in stir-fried wadi according to
the SNI and FAO/WHO standards was 6 minutes, with a LAB population of 7.06 Log
CFU/mL.

Keywords: fermentation, wadi, patin fish, stir-frying time, lactic acid bacteria
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RINGKASAN

JUMTI1 JADURI. Perubahan Sifat Mikrobiologi, Fisik, dan Kimia Wadi Ikan Patin
(Pangasius sp.) Selama Proses Penumisan (Dibimbing oleh Agus Wijaya).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu penumisan wadi terhadap
sifat mikrobiologi, fisik, dan kimia wadi ikan patin. Penelitian ini menggunakan rancangan
acak kelompok (RAK) non faktorial dengan 1 faktor perlakuan, yaitu waktu penumisan.
Taraf faktor tersebut adalah wadi mentah (kontrol), 0 menit + bumbu tumis, 2 menit, 4
menit, 6 menit, dan 8 menit. Semua perlakuan dilakukan dalam tiga kali ulangan. Parameter
yang diamati adalah sifat mikrobiologi (populasi bakteri asam laktat), sifat fisik (warna),
dan sifat kimia (kadar air dan pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu
penumisan berpengaruh nyata terhadap penurunan populasi bakteri asam laktat (BAL),
lightness (L*), yellowness (b*), dan kadar air, namun berpengaruh nyata terhadap
peningkatan redness (a*) dan pH wadi ikan patin. Waktu penumisan maksimal untuk
meminimalkan penurunan jumlah BAL pada wadi tumis sesuai dengan standar SNI dan
FAO/WHO adalah 6 menit dengan populasi BAL sebesar 7,06 Log CFU/mL.

Kata Kunci : fermentasi, wadi, ikan patin, waktu penumisan, bakteri asam laktat
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Fermentasi merupakan salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan
ikan, di mana mikroba alami digunakan untuk mengubah komposisi kimia ikan,
menciptakan lingkungan yang kurang mendukung pertumbuhan patogen, serta
memperpanjang umur simpan ikan (Ernitasari et al., 2023). Salah satu produk
olahan fermentasi ikan yang sangat populer di Kalimantan Tengah dan Selatan
adalah wadi, yaitu ikan utuh semi basah berwarna kuning kecoklatan dengan tekstur
liat dan aroma khas yang menggabungkan rasa asin, asam, manis, dan gurih (Restu,
2019). Menurut Aliantie dan Ompusungu (2023), ikan yang digunakan sebagai
bahan baku wadi haruslah ikan segar, dan hampir semua ikan air tawar, termasuk
ikan patin, dapat diolah menjadi wadi. lkan patin dipilih karena dagingnya yang
berwarna putih, lembut, halus, dan memiliki citarasa yang khas (Ananda et al.,
2024). Proses pembuatan wadi dimulai dengan mencampurkan ikan dengan garam
sebanyak 10% selama 24 jam, kemudian membuang cairan yang keluar dari daging
ikan, mencucinya, dan menambahkan samu (beras sangrai yang ditumbuk halus).
Setelah itu, ikan disimpan selama 3-10 hari untuk difermentasi, dengan pencucian
minimal dua kali menggunakan air bersih mengalir untuk menghasilkan wadi patin
dengan rasa yang ideal, yaitu gurih dan tidak terlalu asin (Bakrie, 2020).

Menurut Prihanto et al. (2024), mikroorganisme utama yang mendominasi
produk fermentasi ikan adalah bakteri asam laktat (BAL). Bakrie (2020)
melaporkan bahwa total mikrobia BAL wadi mentah dengan perlakuan pencucian
berkisar 4,7x10*-6,7x10* CFU/g. Waty et al. (2019) menyatakan bahwa rata-rata
total koloni BAL dalam wadi mentah ikan patin dengan perlakuan konsentrasi
garam 5-10% berkisar 7,13-8,05 Log CFU/g. Selain itu, penelitian Petrus et al.
(2013) menyatakan bahwa wadi mentah ikan betok dengan perlakuan garam 5%
memiliki total BAL sebesar 2,13x10° CFU/g, sementara nilai Total Plate Count
(TPC) sebesar 2,44x10° CFU/g. Penelitian Rizky et al. (2017) menyatakan BAL
spesies Lactobacillus coryniformis, Lactobacillus casei, dan Streptococcus lactis
berhasil diisolasi dari produk fermentasi wadi mentah ikan patin.
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Wadi ikan umumnya dikonsumsi mentah, namun sering juga ditumis bersama
bumbu tradisional seperti bawang merah, bawang putih, dan cabai merah (Suharti,
2021). Tantangan muncul dalam mempertahankan populasi bakteri asam laktat
(BAL) selama proses penumisan. Menurut Soemarie et al. (2022), makanan
fermentasi tradisional berpotensi menjadi sumber BAL yang bermanfaat sebagai
probiotik. BAL penting untuk kesehatan karena dapat menjaga keseimbangan
mikroflora usus, meningkatkan kekebalan tubuh, dan memperbaiki fungsi
pencernaan (Prayoga et al., 2021).

Mengacu pada rekomendasi Unilever Food Solutions (2022) mengenai suhu
minimal memasak ikan yaitu 63°C, suhu tersebut diterapkan dalam proses
penumisan wadi. Suhu ini akan meningkat seiring berlangsungnya proses
penumisan dan berada di luar rentang suhu pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL),
yang idealnya tumbuh pada rentang 10-45°C dengan suhu optimum 20-40°C
(Widiada, 2021). Akibatnya, pada suhu penumisan tersebut, metabolisme BAL
akan terhenti, bahkan BAL dapat mengalami kematian jika terpapar suhu tinggi
dalam jangka waktu yang terlalu lama.

Penelitian mengenai pengaruh waktu penumisan wadi terhadap populasi BAL
serta sifat fisik dan kimianya belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, diperlukan
penelitian ini untuk mengetahui dampak perubahannya pada wadi tumis ikan patin.
Dengan pengolahan yang tepat, wadi tumis dapat berpotensi sebagai probiotik,
sehingga penelitian ini tidak hanya memperkaya variasi pengolahan wadi, tetapi

juga berkontribusi pada pengembangan makanan fungsional fermentasi tradisional.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu penumisan

terhadap sifat mikrobiologi, fisik, dan kimia wadi tumis ikan patin.
1.3. Hipotesis

Diduga waktu penumisan berpengaruh nyata terhadap sifat mikrobiologi, fisik,

dan kimia wadi tumis ikan patin.
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