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SUMMARY

ARIANSYAH. Characterization of physical and sensory quality of pede in the
North Musi Rawas area. (Supervised by SUSI LESTARI and PUSPA AYU
PITAYATI).

Pede is a fermented fish product typical of North Musi Rawas which is made
by adding salt and rendang rice. Pede is fermented anaerobically for 7 days. In the
North Musi Rawas area, each region has its own characteristics for the formulation
used in making fish pede. Areas that have different formulations in making fish
pede include Lawang Agung, Surulangun, Muara Rupit and Sukomoro villages.

This study aims to examine the physical and sensory characteristics of pede
ikan made in the North Musi Rawas area. This study was conducted at the Fisheries
Product Processing Laboratory, and the Fisheries Product Microbiology
Laboratory, Fisheries Product Technology Study Program, Fisheries Department,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. Implemented in September 2024.

The sampling method was carried out by purposive sampling, namely
determining the criteria for the desired sample and respondents, and being able to
provide information in accordance with the research problem, in addition the
selected sample was representative among the existing population. Data collection
was carried out through surveys and interviews with selected respondents based on
the prepared questionnaire. Based on the results of the survey, selected pede
producers from four villages in North Musi Rawas, namely Al: Pede fish from
Lawang Agung Village, A2: Pede fish from Surulangun Village, A3: Pede fish from
Muara Rupit Village, A4: Pede fish from Sukomoro Village. The observation
parameters in this study were physical which included texture and color and
sensory. Color tests were carried out for meat samples (whiteness, lightness) and
overall (hue). Sensory tests included meat color, texture, aroma, salty taste, sour
taste (meat only) and overall color.

Based on the results of physical analysis showed whiteness values between
33.92% -57.81%, lightness between 43,67%-61,22%, hue between 82,99°-89,71°,
texture (hardness) 31,66%-44,1%. In the organoleptic test with meat color 3,5%-
4,33%, overall color 3,96-4,26, aroma 3,43-4,3, texture 3,83-4,33, salty taste 2,7-
3,9 and sour taste 3,3-4,36.

Key words: fermentation, fish confidence, North Musi Rawas, physical quality,
sensory quality.



RINGKASAN

ARIANSYAH. Karakterisasi mutu fisik dan sensoris pede di daerah musi rawas
utara. (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan PUSPA AYU PITAYATI).

Pede merupakan produk fermentasi ikan khas dari Musi Rawas Utara yang
dibuat dengan penambahan garam dan beras dendang. Pede difermentasi secara
anaerob selama 7 hari. Di daerah Musi Rawas Utara memiliki ciri khas masing-
masing antara satu daerah dengan daerah lain untuk formulasi yang digunakan
dalam pembuatan pede ikan. Daerah yang memiliki perbedaan formulasi dalam
pembuatan pede ikan di antaranya adalah desa Lawang Agung, Surulangun, Muara
Rupit dan Sukomoro.

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik fisik dan sensoris pede
ikan yang dibuat di daerah Musi Rawas Utara. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil
Perikanan, Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Jurusan Perikanan, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya. Dilaksanakan pada September 2024.

Metode pengambilan sampel dilakukan secara purposive sampling, yaitu
menentukan Kkriteria sampel dan responden yang diinginkan, serta dapat
memberikan informasi sesuai dengan permasalahan penelitian, selain itu sampel
yang dipilih merupakan representatif di antara populasi yang ada. Pengumpulan
data dilakukan melalui survei dan wawancara terhadap responden yang terpilih
dengan berpedoman pada kuesioner yang telah disiapkan. Berdasarkan hasil survei
terpilih produsen pede dari empat desa yang ada di Musi Rawas Utara, yaitu Al:
Pede ikan dari Desa Lawang Agung, A2: Pede ikan dari Desa Surulangun, A3: Pede
ikan dari Desa Muara Rupit, A4: Pede ikan dari Desa Sukomoro. Parameter
pengamatan pada penelitian ini adalah fisik yang meliputi tekstur dan warna dan
sensoris. Uji warna dilakukan untuk sampel daging (whiteness, lightness) dan
keseluruhan (hue). Uji sensoris meliputi warna daging, tekstur, aroma, rasa asin,
rasa asam (daging saja) dan warna keseluruhan.

Berdasarkan hasil analisis fisik menunjukkan nilai whiteness antara
33,92%-57,81%, lightness antara 43,67%-61,22%, hue antara 82,99°-89,71°,
tekstur (kekerasan) 31,66%-44,1%. Pada uji organoleptik dengan warna daging
3,5%-4,33%, warna keseluruhan 3,96-4,26, aroma 3,43-4,3, tekstur 3,83- 4,33, rasa
asin 2,7-3,9 dan rasa asam 3,3-4,36.

Kata kunci: fermentasi, Musi Rawas Utara, mutu fisik, mutu sensoris, pede ikan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Musi Rawas Utara merupakan salah satu Kabupaten yang terletak di Provinsi
Sumatera Selatan. Musi Rawas Utara memiliki Sungai Rawas yang mengalir dari
Kota Lubuk Linggau sampai Kabupaten Musi Rawas Utara. Sungai Rawas
memiliki berbagai jenis spesies ikan yang umumnya dimanfaatkan oleh masyarakat
sekitar dalam sumber mata pencarian untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari
(Yusnaini, 2022). Salah satu jenis olahan ikan khas dari Kabupaten Musi Rawas
Utara adalah pede ikan, yaitu ikan yang diawetkan dengan cara difermentasi
menggunakan penambahan garam dan beras dendang.

Pede ikan dibuat dari berbagai jenis ikan air tawar, khususnya di Daerah Musi
Rawas Utara pede ikan banyak dibuat menggunakan ikan patin yang di dapatkan
dari Sungai Rawas dan tambak. Ikan patin memiliki kandungan yang banyak
manfaat di antaranya adalah protein sebesar 16,08%, lemak berkisar 5,75%, 1,5%
karbohidrat, abu 0,97% dan 75,7% air (Panagan et al., 2011). Berdasarkan data
hasil olahan kuesioner proses fermentasi pede ikan di Daerah Musi Rawas Utara
dilakukan 7 sampai 10 hari dalam kondisi anaerob dengan karakteristik pede ikan
yang dihasilkan setelah proses fermentasi yaitu semi basah dengan rasa yang asin
dan sedikit asam, teksturnya padat dan kompak, warna keseluruhan cokelat
keemasan dan warna pada daging kuning kepucatan. Pada pembuatan pede garam
berfungsi sebagai pengontrol saat fermentasi karena garam memiliki sifat toksik
terhadap bakteri pathogen. Bakteri pathogen tidak tahan terhadap salinitas tinggi
sehingga tidak dapat hidup. Bakteri asam laktat (BAL), dapat hidup pada kondisi
lingkungan yang memiliki salinitas tinggi, bakteri asam laktat tumbuh dan
berkembang karna adanya nutrisi yang bersumber dari karbohidrat. Hasil
metabolisme dari karbohidrat inilah yang menghasilkan asam laktat. Pede ikan
biasanya dikonsumsi setelah ditumis terlebih dahulu dengan penambahan bumbu
dapur dan penyedap rasa. Proses pengolahan pede ikan dan bekasam hampir sama,
yaitu melalui proses penggaraman dan penambahan karbohidrat yang berasal dari

beras sangrai dan nasi.

1 Universitas Sriwijaya



Beras dendang (beras sangrai) merupakan bahan tambahan yang digunakan dalam
membuat pede ikan yang berguna sebagai sumber nutrisi berupa karbohidrat bagi
pertumbuhan mikroorganisme selama fermentasi berlangsung, yaitu bakteri asam
laktat (BAL). Beras dendang merupakan beras yang sudah disangrai di atas wajan
dengan api kecil sehingga memiliki karakteristik warna menjadi gelap kuning
keemasan. Sebelumnya beras dendang (beras sangrai) dihaluskan terlebih dahulu
menggunakan blender.

Mutu sensori pangan adalah suatu sifat dari produk yang bisa diukur dengan
pengindraan manusia menggunakan indera penglihatan (mata), hidung untuk
penciuman, lidah untuk mencicip, ujung jari tangan untuk meraba dan telinga untuk
mendengar. Parameter penilian dari suatu produk pangan di antaranya adalah rasa,
aroma, tekstur, warna dan kenampakan (Ikhrawan et al., 2019). Sifat dari suatu
produk akan ditafsirkan melalui respon yang dirasakan oleh panelis menggunakan
uji mutu hedonik. Mutu hedonik menjadi salah satu pengujian yang biasa digunakan
untuk mengukur sensoris dari produk pangan dengan tujuan melihat perbedaan
kualitas di beberapa jenis produk pangan dengan memberikan penilaian terhadap
produk sesuai skor. (Hidayah et al., 2021). Berdasarkan pengamatan langsung di
Daerah Musi Rawas Utara diduga mutu fisik dan sensoris pede ikan yang dibuat
oleh berbagai pengolah memiliki karakteristik yang berbeda, karena hal itu produk
pede pada penelitian ini dilakukan uji mutu hedonik untuk menilai produk pede
melalui respon dari panelis.

Mutu pede ikan menjadi faktor penting yang harus diperhatikan, parameter
fisik dan sensoris pede ikan antara lain warna, tekstur, penampakan, aroma dan rasa.
Faktor yang menjadi penilaian pertama konsumen terhadap produk pede khas Musi
Rawas Utara adalah aroma dan rasa, sehingga menjadi atribut penting dari produk
pede ikan yang ada di Musi Rawas Utara. Formulasi yang digunakan dalam
membuat pede ikan antara satu daerah dengan daerah lain yang ada di Musi Rawas
Utara memiliki ciri khas masing-masing. Daerah yang memiliki perbedaan
formulasi dalam pembuatan pede ikan di antaranya adalah desa Lawang Agung,
Surulangun, Muara Rupit dan Sukomoro. Adanya berbagai perbedaan formulasi
tersebut menjadi dasar untuk mengkaji karakteristik fisik dan sensoris pede ikan

yang dibuat dari desa-desa tersebut.
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1.2. Rumusan Masalah
Masalah yang dapat dirumuskan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana karakterisasi mutu fisik dan sensoris pede ikan dari berbagai
pengolah yang ada di Daerah Musi Rawas Utara?

2. Bagaimana formulasi dari berbagai pengolah dalam pembuatan pede ikan di

Daerah Musi Rawas Utara?

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian kali ini adalah sebagai berikut:
1. Mengetahui formulasi dalam membuat pede ikan di Daerah Musi Rawas Utara
2. Mengkarakterisasikan mutu fisik dan sensoris pede ikan di Daerah Musi Rawas
Utara

2.1. Manfaat
Penelitian ini bermanfaat bagi masyarakat, terkhusus di Daerah Musi Rawas

Utara untuk mendapatkan formulasi terbaik dalam pembuatan produk pede ikan.

Hipotesis
Hipotesis dari penelitian kali ini adalah sebagai berikut:

HO: Tidak adanya perbedaan karakteristik antara mutu fisik dan sensoris dari
berbagai pengolah pede di Daerah Musi Rawas Utara

H1: Adanya perbedaan karakteristik antara mutu fisik dan sensoris dari berbagai

pengolah pede di Daerah Musi Rawas Utara

Universitas Sriwijaya
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