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SUMMARY 

ALDI WIDIYANTO. Effect of Salt Concentration on The Sensory and Physical 

Characteristics of Pede Catfish (Pangasius hypopthalmus) Muratara, South 

Sumatera (Supervised by SUSI LESTARI).  

 

This research aimed to analyze the use of lower salt concentrations on the 

sensory and physical characteristics of pede catfish from Muratara. The method 

employed in this study was a Complete Randomized Design (CRD) with three salt 

concentration levels (20%, 30%, and 40%). Parameters observed in the physical 

test were whiteness, lightness, and hue. Meanwhile, in the organoleptic analysis, 

parameters included flesh color, overall color, aroma, texture, salty taste, and sour 

taste. Based on the physical analysis, whiteness values ranged from 38.21% to 

41.38%, lightness from 40.95% to 44.44% (flesh color), 42.70% to 45% (overall 

color), and hue from 81o to 84.33o. Organoleptic testing yielded flesh color scores 

of 2.6 to 3.4, overall color scores of 2.64 to 3.04, aroma scores of 3.92 to 4.04, 

texture scores of 3.6 to 4, salty taste scores of 1.96 to 3.12, and sour taste scores of 

1.84 to 1.96. The different salt concentrations did not significantly affect the 

physical characteristics of whiteness, lightness, and hue in pede catfish. However, 

salt concentration did significantly impact flesh color and salty taste. From this 

research, it can be concluded that the best treatment was A2 with a salt 

concentration of 30%. 
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RINGKASAN 

ALDI WIDIYANTO. Pengaruh Konsentrasi Garam Terhadap Karakteristik 

Sensori dan Fisik Pede Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Muratara Sumatera 

Selatan (Dibimbing oleh SUSI LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penggunaan garam yang lebih 

rendah terhadap karakteristik sensoris dan fisik pada pede ikan patin Muratara. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode RAL (Rancangan Acak 

Lengkap) dengan 3 taraf konsentrasi garam (20%, 30% dan 40%). Parameter yang 

diamati dalam uji fisik yaitu adalah whiteness, lightness, dan hue. Sedangkan pada 

analisis uji organoleptik adalah warna daging, warna keseluruhan, aroma, tekstur, 

rasa asin dan rasa asam. Berdasarkan hasil analisis fisik menunjukkan nilai 

whiteness antara 38,21%-41,38%, lightness 40,95%-44,44% (warna daging), 

42,70%-45% (warna keseluruhan) dan hue 81o-84,33o. Pada uji organoleptik 

dengan nilai warna daging 2,6-3,4, warna keseluruhan 2,64-3,04, aroma 3,92-4,04, 

tekstur 3,6-4, rasa asin 1,96-3,12 dan rasa asam 1,84-1,96. Pelakuan perbedaan 

konsentrasi garam tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik pada 

whiteness, lightness dan hue pede ikan patin. Tetapi perlakuan garam berpengaruh 

nyata terhadap warna daging, dan rasa asin. Dari hasil penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan terbaik yaitu pada A2 dengan konsentrasi garam 30% 

 

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

LATAR BELAKANG 

 

1.1. Latar belakang 

Ikan patin adalah salah satu jenis ikan air tawar yang banyak dibudidayakan di 

Provinsi Sumatera, Kalimantan, dan sebagian wilayah di Jawa. Ikan ini terkenal 

karena rasanya yang lezat dan kandungan protein yang tinggi. Secara komposisi 

kimia, dalam 100 gram daging ikan patin terkandung 74,4% air, 17% protein, 6,6% 

lemak, dan 0,9% abu (Harmain dan Dali, 2017). 

Ikan pede adalah salah satu produk olahan tradisional yang berasal dari 

Kabupaten Musi Rawas Utara (Muratara), yang dibuat melalui proses fermentasi. 

Proses fermentasi ikan ini telah dilakukan secara turun-temurun dan berlangsung 

secara alami, dengan melibatkan mikroorganisme yang ada pada bahan baku yang 

digunakan. Kualitas produk fermentasi ikan pede dapat bervariasi, dipengaruhi oleh 

jenis dan kualitas ikan, kadar garam, sumber karbohidrat, bahan tambahan lainnya, 

serta kondisi dan metode fermentasi yang diterapkan (Rhee et al., 2011). 

Proses pembuatan ikan pede Muratara dimulai dengan menggunakan ikan 

segar yang diberi tambahan garam dalam jumlah tinggi. Selain itu, beras dendang 

(beras yang dimasak hingga berwarna kuning kecoklatan) dan gula juga 

ditambahkan untuk menciptakan rasa yang khas. Ikan pede Muratara memiliki 

tekstur yang kenyal, warna yang mirip dengan ikan segar, rasa asin yang dominan, 

serta aroma khas hasil fermentasi ikan. Fermentasi ikan pede ini berlangsung secara 

spontan selama sekitar 7 hari, yang melibatkan bakteri asam laktat. Bakteri ini 

menghasilkan asam laktat melalui proses metabolisme glukosa (Desnilasari et al., 

2020). 

Olahan yang paling mirip dengan pede Muratara adalah wadi yang berasal dari 

Kalimantan Tengah, karena sama-sama menggunakan beras yang disangrai untuk 

penambahan citarasa yang khas. Beda keduanya pada saat penggaraman wadi 

dibiarkan selama 24 jam, baru ditambahkan beras sangrai, dalam pembuatan wadi 

juga tidak menggunakan gula dalam bahan penambahan untuk proses fermentasi 

(Waty et al., 2019).  
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Konsentrasi garam pada pede ikan Muratara sangat tinggi yaitu 50% (dari berat 

ikan) selain itu pede ikan Muratara ini juga menggunakan beras dendang sebanyak 

50% (dari berat ikan) dan sedikit gula sebagai bahan tambahan. Tingginya 

penggunaan garam membuat ikan pede ini memiliki rasa yang cenderung sangat 

asin. Tingginya jumlah garam yang ditambahkan menjadi faktor pembatas bagi 

produk yaitu konsumen menjadi terbatas, selain itu tingginya penggunaan garam 

berpotensi menyebabkan penyakit hipertensi. Menurut Purwono et al. (2020) salah 

satu penyebab hipertensi adalah konsumsi garam dengan intake berlebihan. 

Penggunaan konsentrasi garam yang tinggi dalam pembuatan ikan pede dapat 

berisiko menyebabkan hipertensi, serta berpotensi mempengaruhi kualitas pede 

ikan dan membatasi jumlah konsumen. Oleh karena itu, penulis berencana untuk 

melakukan pembuatan fermentasi ikan pede dengan mengurangi konsentrasi garam 

pada tingkat yang berbeda, yaitu 20%, 30%, dan 40%, serta melakukan fermentasi 

selama 7 hari. Tujuannya adalah untuk menemukan formulasi penggaraman yang 

optimal, yang dapat menghasilkan karakteristik sensori dan fisik terbaik, sehingga 

dapat meningkatkan kualitas dan mutu produk ikan pede Muratara agar diterima 

oleh berbagai kalangan.  

1.2. Rumusan Masalah 

Secara umum fermentasi menggunakan garam sebagai penghambat bakteri 

pembusuk seperti pada wadi, peda dan bekasam. Menurut Irianto, (2012) fungsi 

garam dalam fermentasi sangat penting guna menghambat pertumbuhan bakteri 

pembusuk pada ikan. Namun, dalam pengolahan sehari-hari masyarakat Muratara 

tidak melakukan penimbangan garam saat pembuatan pede ikan sehingga 

menyebabkan rasa yang sangat asin. Selain itu tingginya konsentrasi garam diduga 

dapat mempengaruhi mutu baik fisik ataupun sensoris dari pede ikan dan dapat 

membatasi konsumen.  

Berdasarkan uraian yang sudah penulis deskripsikan, maka dapat ditarik 

rumusan masalah yaitu, apakah penggunaan konsentrasi garam 40%, 30%, dan 20% 

berpengaruh terhadap karakteristik mutu, baik fisik maupun sensori pede ikan? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penggunaan garam yang lebih 

rendah terhadap karakteristik sensori dan fisik pede ikan patin (Pangasius 

hypopthalmus) Muratara yang telah difermentasi selama 7 hari. 

 

1.4. Manfaat  

Penelitian ini bermanfaat agar pembuatan pede ikan dapat dibuat dengan 

konsentrasi garam yang lebih rendah 

 

1.5. Hipotesis 

Adapun hipotesis pada penelitian Pengaruh Konsentrasi Garam Terhadap 

Karakteristik Fisik dan Sensoris Pede Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) 

Muratara Sumatera Selatan adalah:  

H0 : Konsentrasi garam tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris dan 

fisik pede ikan 

H1 : Konsentrasi garam memberi pengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris 

dan fisik pede ikan 
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