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MOTTO 

 

“Direndahkan dimata manusia, ditinggikan dimata Tuhan, Prove Them Wrong” 

“Hidup bukan saling mendahului, bermimpilah sendiri-sendiri”  

~ Hindia ~ 

 

“Dan janganlah kamu (merasa) lemah dan jangan pula kamu bersedih hati.” 

~ QS. Ali-Imran Ayat 139 ~ 

 

“Sesungguhnya ada banyak hal di dunia ini yang bisa jadi kita susah payah 

menggapainya, memaksa memilikinya, ternyata kuncinya dekat sekali: cukup 

dilepaskan, maka dia akan datang sendiri. Ada banyak masalah di dunia ini yang 

bisa jadi kita mati-matian menyelesaikannya, susah sekali jalan keluarnya, 

ternyata cukup diselesaikan dengan ketulusan dan jalan keluar atas masalah hadir 

seketika”  

~ Tere Liye ~ 

 

“Karena sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan.”  

~ QS. Al-Insyirah Ayat 5 ~ 

 

“Dan hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap.”  

~ QS. Al-Insyirah Ayat 8 ~ 
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ABSTRAK 

Pede adalah makanan fermentasi ikan bergaram yang berasal dari Kabupaten Musi 

Banyuasin. Pede difermentasi dengan campuran samu atau beras sangrai dan 

garam.  Pada pembuatan pede, jumlah garam yang gunakan tidak berdasarkan 

takaran tetapi menurut selera pembuat. Dengan demikian, cita rasa pede menjadi 

tidak seragam dan bervariasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui takaran 

garam terbaik untuk fermentasi pede dari ikan gabus sehingga menghasilkan pede 

dengan kualitas baik dari segi zat nutrisi dan cita rasa sehingga bernilai ekonomis. 

pede dengan tiga konsentrasi garam berbeda (5%, 7,5% dan 10%) setelah 

difermentasikan mengalami peningkatan kadar protein konsentrasi garam 10% hari 

ke-4 yaitu 1,43% dan kadar lemak pada konsentrasi garam 10% pada hari ke-7 yaitu 

14,8%. Skor uji organoleptik terbaik pada konsentrasi garam 7,5% sebesar 3 (suka). 

Berdasarkan hasil identifikasi secara fenotipik dengan profile matching method 

bakteri yang berperan dalam fermentasi pede ikan gabus, isolat BALP2 diduga kuat 

merupakan anggota genus Lactobacillus sp. 
 
Kata kunci: Bakteri Asam Laktat (BAL), fermentasi ikan, garam, ikan gabus, 

Lactobacillus sp., pede, samu. 
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ABSTRACT 

 

Pede is a fermented salted fish food originating from Musi Banyuasin Regency. 

Pede is fermented with a mixture of samu or roasted rice and salt.  In making pede, 

the amount of salt used is not based on the dosage but according to the taste of the 

maker. Thus, the flavor of pede is not uniform and varies. This study aims to 

determine the best salt dose for fermentation of pede from snakehead fish so as to 

produce pede with good quality in terms of nutrients and taste so that it is 

economically valuable. pede with three different salt concentrations (5%, 7.5% and 

10%) after fermentation has increased protein content at 10% salt concentration on 

day 4, namely 1.43% and fat content at 10% salt concentration on day 7, namely 

14.8%. The best organoleptic test score at 7.5% salt concentration is 3 (like). Based 

on the results of phenotypic identification with profile matching method of bacteria 

that play a role in the fermentation of snakehead fish pede, isolate BALP2 is 

strongly suspected to be a member of the genus Lactobacillus sp. 

 

Keyword: Fish fermentation, Lactic Acid Bacteria (LAB), Lactobacillus sp., pede, 

salt, samu, snakehead fish. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kabupaten Musi Banyuasin terletak di Provinsi Sumatra Selatan dengan ibu 

kota Sekayu. Menurut Dinas Perkebunan Kabupaten Musi Banyuasin (2022) 

Kabupaten Musi Banyuasin dilewati Sungai Musi, yang merupakan sungai terbesar 

di Sumatera Selatan bahkan di Indonesia. Kabupaten Musi Banyuasin memiliki dua 

danau yaitu Danau Cala dan Danau Kongar dimana daerahnya berupa tanah gambut 

dan rawa sehingga sebagian masyarakatnya bekerja sebagai nelayan terutama yang 

tinggal di pesisir sungai Musi. Hasil ikan tangkapan nelayan sangat melimpah, 

biasanya dijual sebagai ikan segar, atau diolah menjadi makanan khas, seperti 

pempek, kerupuk ikan, kelempang, dan sebagian difermentasi untuk 

memperpanjang daya simpan ikan. 

Salah satu olahan ikan khas dari daerah Musi Banyuasin adalah ikan pede, 

yaitu ikan yang diawetkan secara fermentasi menggunakan penambahan garam dan 

beras sangrai (samu). Ikan yang digunakan sebagai bahan baku pede biasanya 

adalah ikan seluang, ikan gabus dan ikan sepat. Ketiga jenis ikan ini sangat 

melimpah sebagai hasil tangkapan nelayan. Menurut Dinas Perkebunan Musi 

Banyuasin (2022) ditinjau dari hidrologi, Kabupaten Musi Banyuasin merupakan 

daerah rawa dengan sungai besar dan kecil yang cukup banyak dan habitat rawa 

disukai banyak jenis ikan khususnya untuk ikan seluang, disebabkan musim 

Seluang Mudik atau musim ikan seluang melimpah hal ini hanya terjadi pada musim 

air sungai mulai surut antara bulan April sampai Agustus. Masyarakat Musi 

Banyuasin menggunakan ikan gabus dan ikan sepat untuk membuat pede. Ikan 

gabus dipilih karena sangat potensial sebagai makanan kesehatan, selain mudah 

diperoleh di pasar, kandungan nutrisi ikan gabus sangat melimpah seperti protein, 

lemak, mineral, dan vitamin yang dapat mempercepat penyembuhan pasien pasca-

operasi, luka bakar dan stroke (Asfar et al., 2014).  

Proses fermentasi ikan pede ini dilakukan melalui fermentasi spontan yaitu 

fermentasi bahan pangan dimana didalam pembuatannya tidak ditambahkan 
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mikroorganisme dalam bentuk starter atau ragi, tetapi mikroorganisme yang 

berperan aktif dalam proses fermentasi secara spontan karena lingkungan hidupnya 

dibuat sesuai untuk pertumbuhannya (Ayustaningwarno, 2014). Pada fermentasi 

spontan tidak ditambahkan mikroorganisme tetapi menggunakan garam konsentrasi 

tinggi (Suprihatin et al, 2009). Penelitian Desniar et al (2009) menyatakan bahwa 

bakteri yang berperan aktif dalam proses fermentasi dapat berkembang biak secara 

spontan karena pertumbuhannya didukung dengan lingkungan yang sesuai. 

Fermentasi ikan bergaram merupakan suatu cara pengawetan yang cocok 

dilakukan di Indonesia. Namun, dalam pengolahannya sehari-hari masyarakat tidak 

melakukan penimbangan garam saat proses pembuatan wadi (wadi merupakan 

produk ikan fermentasi khas Kalimantan) sehingga dapat mengakibatkan rasa 

sangat asin (Wati et al, 2019). Garam dapat berfungsi juga sebagai pengawet ikan 

(Kresnasari, 2021). Penggaraman berfungsi mengawetkan dan mengeluarkan 

cairan dari jaringan daging untuk substrat pertumbuhan bakteri yang umumnya 

terlibat dalam fermentasi yaitu bakteri asam laktat (BAL) (Ahillah et al., 2017). 

Penambahan garam pada produk-produk fermentasi ikan atau udang dalam jumlah 

yang sesuai akan merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat yang dapat 

menghambat bakteri patogen (Ulya & Ria, 2016).  

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Widowati et al., (2011) 

menggunakan ikan patin sebagai bahan baku utama dengan melihat pengaruh pra-

fermentasi garam terhadap karakteristik kimiawi dan mikrobiologi bekasam ikan 

patin dengan konsentrasi garam 5, 10, dan 15%. Konsentrasi garam tersebut 

menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap hasil kadar air, pH, dan kadar asam 

total terhadap bekasam yang dihasilkan. Industri modern umumnya memanfaatkan 

garam pada pengolahan hasil perikanan yang bersifat tradisional (Assadad & 

utomo, 2011). Menurut Desniar et al. (2009) konsentrasi garam yang ditambahkan 

pada proses fermentasi ikan, akan sangat berpengaruh pada kualitas ikan, dan jenis 

mikroorganisme yang berperan dalam fermentasi. Waty et al., (2019) melaporkan 

bahwa hasil pengujian fisik, kimia dan mikrobiologis, waktu fermentasi wadi ikan 

patin yang baik adalah 7 hari dengan konsentrasi garam optimal yaitu 7,5%. 
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Pada praktek fermentasi ikan pede, masyarakat Musi Banyuasin 

menambahkan samu/beras sangrai sebagai bahan tambahan mempercepat 

fermentasi karena dapat dimanfaatkan bakteri sebagai sumber karbohidrat. Jenis 

bakteri yang terlibat dalam fermentasi umumnya BAL. Menurut Waty et al., (2019) 

BAL membutuhkan nutrisi dalam fermentasinya sebagai sumber energi. Bakteri 

asam laktat (BAL) merupakan bakteri Gram positif yang memproduksi asam laktat 

sebagai produk akhir metabolik utama selama fermentasi karbohidrat (Waty et al., 

2019). Hampir 90% kandungan samu yaitu pati, degradasi pati oleh bakteri asam 

laktat terjadi karena sumber karbon dibutuhkan bagi pertumbuhannya sehingga 

bakteri menghasilkan enzim amilase ekstraseluler (Yanti & Dali, 2013). Enzim ini 

memecah ikatan polimer pati menjadi lebih pendek, oligosakarida atau molekul 

gula sederhana (Putri et al, 2012). Produksi asam dari karbohidrat dapat terjadi pada 

kondisi aerobik dan anaerobik. Sumarsih et al (2010) menjelaskan bahwa 

penambahan karbohidrat pada pembuatan silase (hasil fermentasi) ikan mendukung 

BAL untuk tumbuh dan menghasilkan asam laktat yang cukup dalam menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Terhambatnya pertumbuhan bakteri 

yang tidak diharapkan dapat mempertahankan keawetan asinan fermentasi ikan 

(Ahillah et al., 2017).  

 Fermentasi ikan bergaram merupakan cara pengawetan yang cocok 

dilakukan di Indonesia. Namun, dalam pengolahannya sehari-hari masyarakat tidak 

melakukan penimbangan garam saat proses pembuatan (Waty et al., 2019). 

Menurut Rahayu et al., (1992) Selama ini jumlah garam yang ditambahkan pada 

pembutan produk asinan tidak berdasarkan takaran, melainkan hanya menurut 

selera, sehingga menghasilkan asinan yang kurang seragam dan bervariataif 

(Ahillah et al, 2017). Penelitian ini dilakukan guna mengetahui takaran garam 

terbaik untuk fermentasi pede dari ikan gabus sehingga menghasilkan pede dengan 

kualitas baik dari segi zat nutrisi yang di kandungnya, memiliki cita rasa baik dan 

berdampak pada peningkatan nilai ekonomis produk pede sehingga membantu 

perekonomian nelayan pinggiran sungai Musi Banyuasin. 
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B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini adalah:  

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi garam terhadap kandungan lemak dan 

protein pada pede ikan gabus (C. striata)? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi garam terhadap uji organoleptik produk 

pede ikan gabus (C. striata)? 

3. Bagaimana karakteristik bakteri yang terlibat selama proses fermentasi pede 

ikan gabus (C. striata)? 

 

C. Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi garam terhadap kandungan lemak dan 

protein pada pede ikan gabus (C. striata)? 

2. Mengetahui pengaruh konsentrasi garam terhadap uji organoleptik produk 

pede ikan gabus (C. striata)? 

3. Mengetahui karakteristik bakteri yang terlibat selama proses fermentasi 

pede ikan gabus (C. striata)? 

 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang diharapkan dapat memberikan informasi dan 

wawasan kepada masyarakat Musi Banyuasin takaran yang terbaik sehingga 

memiliki rasa lezat, , nilai gizi yang baik, dan meningkatkan kualitas produk pede. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Simpulan dari penelitian ini, adalah: 

1. Konsentrasi garam memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kadar 

protein dan kadar lemak pede ikan gabus dengan kadar protein tertinggi 

pada konsentrasi garam 10% dan kadar lemak tertinggi pada konsentrasi 

garam 10%. 

2. Uji organoleptik sangat dipengaruhi oleh konsentrasi garam, dengan 

parameter warna, aroma, tekstur dan rasa terbaik yang paling disukai 

panelis pada konsentrasi garam 7,5% dengan nilai 3 (suka). 

3. Bakteri yang berperan dalam proses fermentasi pede merupakan Bakteri 

Asam Laktat yang diduga kuat merupakan anggota genus Lactobacillus 

sp. berdasarkan Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology. 

 

B. Saran  

Saran dari penelitian ini adalah:  

1. Diperlukan penelitian uji nilai gizi lebih lengkap untuk mutu produk 

pede ikan gabus jika hendak di komersialkan.  

2. Diperlukan penelitian identifikasi kea rah spesies untuk mengetahui 

klasifikasi isolat BAL pede ikan gabus. 

3. Diperlukan uji senyawa antibakteri seperti bakteriosin pada BAL pede 

ikan gabus. 
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