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SUMMARY

SANDRA, study of nutrition and shelf life of instant peda from mackerel
(Rastrelliger kanagurta) (Supervised by RINTO).

This study aimed to determine changes in the nutritional content and shelf life
of peda products from mackerel. This research method used laboratory
experimental methods and data analysis is carried out descriptively with 3 levels
of observation objects, namely peda without heating (Al), peda after heating
steam (A2) and peda after heating steam and adding spices (A3) and performed 3
repetitions. The parameters of this research including proximate analysis
(moisture content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate content)
and TVB content analysis. The results showed that during the steam heating
process and the addition of seasonings would affect the nutritional content of
mackerel fish. Based on the proximate analysis of the three treatments of
fermented peda fish, the protein content of mackerel fish was obtained: Al of
19,0067%, A2 of 16,0167% and A3 of 12,3167%, fat content of Al (11,3733%),
A2 (9,9321%) and A3 (10,8064%), moisture content Al (60,6369%), A2
(65,1366%), A3 (66,6362%), ash content Al (4,6425%), A2 (5,6689%), and A3
(4,4185%), carbohydrate content Al (4,3406%), A2 (3,2458%), and A3
(5,8222%). Estimation of shelf life using the ASLT method using TVB (Total
Volatile Base) test parameters resulted in the shelf life of mackerel fish products

with storage at room temperature of 30°C obtained for 8 days 10 hours.

Keywords: mackerel proximate content, TVB content, peda, steam, and shelf life



RINGKASAN

SANDRA, kajian gizi dan umur simpan peda instan dari ikan kembung

(Rastrelliger kanagurta) (Supervised by RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan kandungan gizi dan
umur simpan produk peda dari ikan kembung. Metode penelitian ini
menggunakan metode eksperimental laboratories dan analisa data dilakukan
secara deskriptif dengan 3 taraf objek pengamatan, yaitu peda tanpa pemanasan
(A1), peda setelah pemanasan steam (A2) dan peda setelah pemanasan steam dan
penambahan bumbu (A3) serta dilakukan 3 kali pengulangan. Parameter
penelitian ini meliputi analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat) dan analisis kadar TVB. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pada saat proses pemanasan steam dan penambahan bumbu akan
mempengaruhi kandungan gizi pada ikan peda dari ikan kembung. Berdasarkan
analisis proksimat pada ketiga perlakuan pada fermentasi ikan peda didapatkan
kadar protein ikan peda kembung: Al sebesar 19,0067%, A2 sebesar 16,0167%
dan A3 12,3167%, kadar lemak A1(11,3733%), A2 (9,9321%) dan A3
(10,8064%), kadar air A1(60,6369%), A2 (65,1366%), A3 (66,6362%), kadar abu
Al (4,6425%), A2 (5,6689%), dan A3 (4,4185%), kadar karbohidrat Al
(4,3406%), A2 (3,2458%), dan A3 (5,8222%). Pendugaan umur simpan dengan
metode ASLT menggunakan parameter uji TVB (Total Volatile Base)
menghasilkan umur simpan produk peda ikan kembung dengan penyimpanan

pada suhu ruang 30°C didapatkan selama 8 hari 10 jam.

Kata kunci : TIkan kembung, kadar proksimat, kadar TVB, peda, steam, dan umur

simpan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Definisi ikan yang tertuang dalam Peraturan Pemerintah Republik Indonesia
Nomor 60 Tahun 2007 tentang Konservasi Sumber Daya Ikan adalah semua jenis
organisme yang hidupnya berada di lingkungan perairan baik sebagian maupun
seluruhnya. Salah satu komoditi perikanan yang lebih banyak diminati oleh
masyarakat adalah ikan kembung. Ikan kembung (Rastrelinger sp.) merupakan
komoditi perikanan yang sangat diminati masyarakat dikarenakan kadar protein
tinggi selain itu ketersediaan bahan yang mudah didapatkan di pasaran dan
harganya yang terjangkau. Ikan kembung merupakan komoditas perikanan yang
banyak ditangkap dan dikonsumsi di Indonesia. Ikan kembung disukai masyarakat
karena bernilai gizi tinggi, dagingnya lembut (Hindarto et al., 2021).

Berdasarkan data yang diperoleh dari Badan Ketahanan Pangan Provinsi
Daerah Istimewa Yogyakarta (2013) diketahui bahwa pada daging ikan kembung
mengandung 76% air, 22 gram protein, 1 gram lemak, 20 mg kalsium (Ca), 200
mg phospor (P) , 1 mg besi (Fe), 30 SI vitamin A, dan 0,05 mg vitamin B1, akan
tetapi, permasalahan yang terjadi pada ikan kembung adalah apabila ikan
kembung tidak ditangani dengan baik maka ikan kembung mudah mengalami
kerusakan. Putro ef al. (2008) mengatakan bahwa aktivitas bakteri pembusuk
merupakan penyebab kerusakan ikan yang paling utama. Kandungan air yang
tinggi kisaran 70-80% dapat mempercepat proses kemunduran mutu bahan
makanan (Rinto, 2018).

Pengawetan dan pengolahan ikan merupakan salah satu alternatif yang
digunakan sebagai cara memperpanjang masa simpan yakni dengan mengurangi
kadar air yang terdapat di dalam tubuh ikan. Pengawetan tersebut berfungsi agar
bakteri tidak dapat berkembang biak. Devi (2015) menyatakan bahwa pengolahan
ikan dapat meningkatkan cita rasa pada produk selama masa simpan dan
meningkatkan nilai tambah produk (value added), akan tetapi, proses pengolahan
juga dapat mengakibatkan kandungan gizi pada makanan mengalami perubahan

seperti dengan menggunakan suhu tinggi menyebabkan denaturasi protein,



oksidasi lemak, serta turunnya kandungan vitamin (Abraha et al., 2018). Olahan
ikan kembung yang paling pupuler di masyarakat salah satunya adalah peda. Peda
adalah hasil olahan dari ikan yang diolah secara tradisional yang dilakukan
dengan mengkombinasikan penggaraman dan peragian supaya ikan dapat lebih
awet dan tahan lebih lama serta memiliki cita rasa khas asin (Rahayu et al., 1992).

Perlakuan yang baik dalam proses pengawetan dan pengolahan seperti
menjaga kebersihan alat dan bahan yang digunakan juga menggunakan ikan segar
dan garam yang bersih bertujuan agar mendapatkan hasil olahan yang bermutu
tinggi. Banyak cara metode pengawetan dan pengolahan serta penyimpanan
produk perikanan antara lain pengeringan, penggaraman, perebusan, dan

fermentasi, pemanasan dan pengemasan.

1.2. Kerangka Pemikiran

Pengolahan ikan secara tradisional umumnya didasarkan pada proses untuk
menghambat jumlah dan aktivitas mikroorganisme, sehingga masa simpan produk
dapat tahan lama (Sakti er al, 2016). Fermentasi merupakan contoh teknik
pengolahan perikanan secara tradisional. Peda merupakan produk fermentasi yang
dilakukan secara spontan dengan penambahan garam dan tanpa starter, sehingga
dari waktu ke waktu mutu produk yang dihasilkan relatif tidak stabil. Buckle ef al.
(1987) menyatakan bahwa makanan yang difermentasi pada umumnya memiliki
kandungan gizi yang relatif lebih tinggi dibandingkan bahan bakunya. Selama
proses fermentasi, senyawa dipecah dari kompleks menjadi lebih sederhana.

Proses pemasakan bahan pangan dapat meningkatkan kandungan gizi di
dalam bahan bakunya. Salah satu metode pemasakan yang relatif aman digunakan
adalah pengukusan (steaming). Berdasarkan penelitian Setiawan (2020), bahwa
perlakuan pengukusan selama 10 menit didapatkan kadar air sebesar 57,19% dan
kandungan protein 21,99%. Bahan pangan yang dikukus sebelum proses
penyimpanan dapat berfungsi menurunkan kadar air dalam bahan pangan
sehingga tekstur bahan menjadi lebih kompak (Hermiastuti, 2013). Meskipun
bahan pangan telah melalui proses pemasakan, mikroorganisme berspora masih
dapat hidup pada produk saat disimpan pada suhu ruang. Pengemasan vakum

merupakan upaya untuk menghambat kerusakan produk peda karena lingkungan



produk dalam kondisi anaerob sehingga memperpanjang masa simpan produk 3-5
kali lebih lama dibandingkan kemasan tanpa vakum (Jay, 1996).

Terdapat beberapa metode untuk mengksji umur simpan suatu produk
diantaranya adalah metode percepatan (ASLT) dan metode real time
(konvensional). Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) menggunakan prinsip
percepatan perubahan mutu pada parameter kritis produk contohnya penggunaan
suhu ekstrim pada lingkungan yang dapat memicu perubahan penurunaan mutu
suatu produk. Kondisi penyimpanan produk dibuat pada kondisi abnormal yang
dapat menjadikan produk lebih mudah mengalami kerusakan sehingga masa
simpan bisa segera ditetapkan (Arpah dan Syarif, 2000). Analisis yang
menggunakan metode cawan conway dan destilasi dan menjadi salah satu
indikator dalam menentukan mutu kesegaran ikan adalah analisis TVB (7otal
Volatile Base), sehingga pada penelitian ini akan di kaji perubahan kandungan
gizi dari ikan peda hasil fermentasi, ikan peda fermentasi steam tanpa bumbu dan
ikan peda steam ditambah bumbu serta kajian umur simpan peda instan

menggunakan metode ASLT.

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan kandungan gizi dari
ikan kembung yang telah difermentasi, ikan peda dengan pemanasan steam tanpa
bumbu dan ikan peda dengan pemanasan steam ditambah bumbu serta umur

simpan ikan peda tersebut.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat

akan kandungan gizi pada ikan peda serta umur simpan ikan peda.
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