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SUMMARY 

 
RIZQAN RAMADHAN. Functional Compound Potential Analysis Of Peda 

Kepayang Seluang Fish (Rasbora sp) And Peda Kepayang Anchovy Fish 

(Stolephorus sp) (Supervised by INDAH WIDIASTUTI AND RINTO).  

This research aims to determine the effect of differences in fish raw 

materials on peda kepayang (pangium edule) against protein profile, fatty acids, 

amino acids, and digestibility. Research methods used laboratory experimental and 

descriptive data. The results showed protein profile of peda kepayang seluang fish 

(10-128 KDa) and peda kepayang anchovy fish (10-142 KDa) could be grouped 

into several type of peptides. The value of Omega-3 fatty acids (EPA, DHA, and 

ALA), Omega-6 (Linoleic Acid and Arachidonic Acid) and Omega-9 (Oleic Acid) 

in peda kepayang anchovy fish is higher than peda kepayang seluang fish. 

Functional nutrition content of this peda kepayang fish is in the form of peptides 

and unsaturated fatty acids contained in the product. Glutamate acids is an amino 

acid with the highest concentration in both peda kepayang seluang fish and peda 

kepayang anchovy fish. Protein digestibility is not significantly different between 

peda kepayang seluang fish (95.285%) and peda kepayang anchovy fish (94.88%). 
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RINGKASAN 

 

 
RIZQAN RAMADHAN. Analisis Potensi Kandungan Senyawa Fungsional Peda 

Kepayang Ikan Seluang (Rasbora sp) dan Peda Kepayang Ikan Teri (Stolephorus 

sp) (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI DAN RINTO).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan bahan baku 

ikan pada peda kepayang (pangium edule) terhadap profil protein, asam lemak, 

asam amino, dan daya cerna protein. Metode penelitian yang digunakan yaitu 

eksperimental laboratorium dan data deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan 

profil protein peda kepayang ikan  seluang berkisar (10-128 KDa) dan peda 

kepayang ikan teri (10-142 KDa) ini dapat diikelompokkan pada beberapa jenis 

peptida. Nilai kandungan asam lemak Omega-3 (EPA, DHA, dan ALA), Omega-6 

(Linoleic Acid dan Arachidonic Acid) dan Omega-9 (Oleic Acid) peda kepayang 

ikan teri lebih tinggi dibandingkan dengan peda kepayang ikan seluang. 

Kandungan gizi fungsional pada peda kepayang ikan ini berupa peptida dan asam 

lemak tak jenuh yang terdapat pada produk. Asam glutamat merupakan asam 

amino dengan konsentrasi tertinggi baik pada peda kepayang ikan seluang maupun 

ikan teri. Daya cerna Protein menunjukan hasil yang tidak signifikan antara peda 

kepayang ikan seluang (95,285%) dan peda kepayang ikan teri (94,88%).  

  

Keywords : Peda, Ikan, fermentasi, Rasbora sp, Stolephorus sp. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Perairan merupakan suatu lingkungan yang didalamnya terdapat berbagai 

macam jenis makhluk hidup, salah satunya adalah ikan. Pada suatu perairan banyak 

terdapat berbagai macam jenis ikan, salah satunya adalah ikan seluang yang 

berhabitat diperairan tawar dan ikan teri yang berhabitat diperairan laut. Perbedaan 

habitat pada ikan memungkinkan terjadinya perbedaan kandungan nutrisi 

dikarenakan ketersediaan dan keragaman sumber makanan yang tersedia pada 

habitat ikan tersebut berbeda (Muhtadi, 2016). Pada ikan seluang dan ikan teri 

memiliki ukuran tubuh yang relatif mirip dan dapat dikonsumsi dalam keadaan 

utuh, meskipun demikian kandungan gizi pada kedua ikan tersebut berbeda 

(Kementrian kesehatan RI, 2019; Departemen kesehatan RI, 1985). Ikan 

merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kemunduran mutu, sehingga 

untuk mengatasinya perlu dilakukan suatu upaya pengawetan dengan cara 

fermentasi. Beberapa produk pengawetan dengan fermentasi diantaranya adalah 

peda, bekasam, dan rusip (Rinto, 2018). 

Peda merupakan fermentasi yang dilakukan dengan menambahkan garam 

dengan konsentrasi tertentu pada ikan. Garam berfungsi sebagai pengontrol yang 

dapat merangsang pertumbuhan mikroorganisme yang memiliki peranan dalam 

fermentasi untuk meningkatkan nilai gizi dan cita rasa, serta menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan patogen. Pada proses fermentasi 

biasanya dilakukan menggunakan bahan-bahan tambahan seperti kepayang yang 

dapat membantu dalam mempertahankan umur simpan bahan pangan yang 

difermentasi (Alfi, 2019). 

Kepayang (Pangium edule Reinw) atau yang biasa dikenal kluwek di Jawa 

sudah sejak lama dimanfaatkan sebagai bumbu masak dan juga sebagai pengawet 

pada ikan segar. Biji kepayang memiliki kandungan antioksidan yang dapat 

membantu pengawetan pada daging ikan antara lain vitamin C, β karoten dan 

senyawa golongan flavonoid sebagai antibakteri yaitu tanin (Manuhutu, 2011). 

Komponen senyawa pada biji kepayang fermentasi yang memiliki sifat sebagai 

1 
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antibakteri adalah kandungan asam lemak siklik tak jenuh, dan senyawa fitokimia 

yang bersifat fungsional yang berguna bagi kesehatan (Kusumarwati, 2008).  

Pangan fungsional merupakan produk atau bahan pangan bersifat fisiologis 

yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan diluar kandungan gizi dasarnya. 

Fermentasi dapat meningkatkan komponen fungsional berupa vitamin, asam amino 

essensial, asam lemak tak jenuh dan komponen bioaktif (Rinto, 2018).  

Protein merupakan suatu makromolekul polipeptida yang terdiri dari 

beberapa L-asam amino yang terhubung oleh ikatan peptida. Protein berperan yang 

sangat penting bagi manusia yaitu berguna sebagai katalisator, pengangkut dan 

tempat molekul lain seperti oksigen, dan menjaga imunitas (Katili, 2009). Proses 

hidrolisis protein menjadi asam amino dimana pada fermentasi dapat memperbaiki 

rasa hasil fermentasi, dapat bersifat sebagai pengawet pada produk dan dapat 

meningkatkan nilai daya cerna zat gizi (Widowati et al., 2011). Daya cerna protein 

merupakan suatu persentase kecernaan protein menjadi beberapa asam-asam amino 

yang dihidrolisis oleh enzim percernaan seperti pepsin yang terdapat pada lambung. 

Selain protein yang memiliki manfaat yang berguna bagi kebutuhan manusia, 

terdapat kandungan lemak memiliki manfaat bagi manusia (Rieuwpassa, 2019). 

Kandungan lemak yang terdapat pada produk perikanan dapat dicerna 

secara langsung oleh tubuh dengan mudah, sebagian besarnya adalah asam lemak 

tak jenuh yang dapat membantu proses pertumbuhan serta memiliki kandungan 

kolesterol yang rendah (Adawyah, 2007). Banyaknya manfaat kandungan gizi 

fungsional bagi tubuh manusia dan belum adanya pengujian terhadap peda 

kepayang ikan seluang dan peda kepayang ikan teri membuat penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian mengenai kandungan gizi fungsional pada peda kepayang 

ikan seluang dan peda kepayang ikan teri. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan seluang dan ikan teri merupakan ikan yang memiliki habitat berbeda 

tetapi memiliki ukuran tubuh yang sama-sama relatif kecil dan dapat dikonsumsi 

dalam keadaan utuh sehingga kaya akan protein, lemak, vitamin, dan mineral. Ikan 

seluang memiliki kandungan nutrisi yang cukup tinggi,  Kandungan zat gizi pada 

ikan seluang segar per 100 g meliputi energi 84 kkal, protein 18,2 g, lemak 0,7 g, 
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kolestrol 44 mg, zat besi 0,4 mg (Budiharjo, 2003). Ikan teri juga memiliki 

kandungan sumber nutrisi yang cukup tinggi yang umum dikonsumsi oleh berbagai 

kalangan masyarakat Indonesia. Tiap 100 gram ikan teri segar mengandung energi 

77 kkal, protein l6 gr, lemak 1.0 gr, kalsium 500 mg, phosfor 500 mg, besi 1.0 mg, 

Vit A 47, dan Vit B 0.1 mg. Ikan seluang dan ikan teri merupakan bahan pangan 

yang memiliki sumber nutrisi yang tinggi sehingga baik apabila diolah menjadi 

produk pangan seperti peda (Departemen kesehatan RI, 2005). 

 Penggunaan jenis bahan pangan yang berbeda pada peda ikan serta adanya 

faktor penyimpanan sebelum dilakukan analisis menghasilkan beberapa kandungan 

asam amino yang berbeda. Kandungan asam amino peda dengan starter 5% 

didominasi asam glutamat (3 141.67 mg/kg), alanina (2 813.36 mg/kg), dan leusina 

(2 404.54). Asam glutamat diperoleh dari hasil hidrolisis glutamin (Iswayudi, 

2019). Peda dengan penambahan starter Lactobacillus plantarum SK(5) 5% 

mengandung SFA sebesar 55.18%, MUFA sebesar 19.75%, dan PUFA sebesar 

25.07%. Asam palmitat merupakan asam lemak golongan SFA yang memiliki 

kadar tertinggi, yaitu 29.31%. MUFA didominasi asam palmitoleat sebesar 9.82%. 

PUFA didominasi oleh DHA sebesar 11.56% (Iswayudi, 2019). Konsumsi ikan 1-

2 kali perminggu, terutama ikan yang mengandung EPA dan DHA yang tinggi 

dapat menurunkan resiko penyakit jantung hingga 36 % (Patel et al., 2009).  

 Berdasarkan penelitian Wahyudi dan Maharani (2016), menunjukkan 

bahwa pengelompokan garam 10% b/b yang digunakan selama 12 jam pada ikan 

tenggiri memiliki pita protein yang sedikit lebih tebal dibandingkan ikan kembung 

yang mendapat perlakuan garam 20%, 30% b/b selama 12 jam dan 10%, 20%, dan 

30%. b/b selama 24 jam dan 36 jam, sedangkan perlakuan garam 30% b/b selama 

36 jam tidak disarankan karena pita protein tebal didenaturasi menjadi pita protein 

tipis. Menurut Pranoto et al. (2013), menyatakan bahwa tepung sorgum (tanpa 

pemasakan) hasil fermentasi Lactobacillus plantarum memiliki tingkat daya cerna 

protein sangat tinggi dengan kisaran mencapai 80-90 %. 

 Penelitian Alfi (2019) menyatakan penambahan biji kepayang pada peda 

ikan seluang dengan perbandingan ikan dan biji kepayang 1:1,5 gram pada peda 

ikan seluang berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (kadar protein dan 

kadar karbohidrat). Berdasarkan penelitian yang telah ada sebelumnya penulis 
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tertarik untuk mengetahui kandungan asam amino, asam lemak, daya cerna protein 

dan profil protein yang terdapat pada peda kepayang ikan seluang dan peda 

kepayang ikan teri. 

 

1.3. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui potensi 

kandungan senyawa fungsional  yang terdapat dalam profil protein, asam lemak, 

asam amino, dan daya cerna protein pada peda kepayang ikan seluang dan peda 

kepayang ikan teri. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah untuk memberikan 

informasi kapada masyarakat mengenai potensi kandungan senyawa fungsional 

(profil protein, asam lemak, asam amino, dan daya cerna protein) yang terdapat 

pada peda kepayang ikan seluang dan peda kepayang ikan teri sebagai salah satu 

olahan pangan tradisional yang dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi. 
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