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Abstrak: Fermentasi adalah teknik pengolahan makanan yang telah lama
digunakan dan dianggap sebagai metode ekonomis untuk memperpanjang masa
simpan serta meningkatkan kualitas produk. Penelitian ini merupakan studi
kualitatif dengan pendekatan studi kepustakaan yang meneliti ikan peda, produk
olahan perikanan yang dibuat dari ikan segar melalui proses fermentasi dengan
penambahan garam. Garam berfungsi untuk mengendalikan pertumbuhan
bakteri pembusuk dan juga bertindak sebagai pengawet. Ikan kembung
(Scomber sp.) adalah jenis ikan yang paling sering digunakan dalam proses ini.
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Abstract: Fermentation is a food processing technique that has long been used
and is considered an economical method to extend shelf life and improve
product quality. This study is a qualitative study with a literature study approach
that examines peda fish, a processed fishery product made from fresh fish
through a fermentation process with the addition of salt. Salt functions to control
the growth of spoilage bacteria and also acts as a preservative. Mackerel
(Scomber sp.) is the type of fish most often used in this process. Various kinds
of lactic acid bacteria (LAB) isolated from peda fish include L. plantarum, L.
curvatus, L. murinus, and S. thermophilus. This study provides insight into the
fermentation method and the important role of salt in peda fish processing. This
study provides insight into the peda fermentation method, bacteria that play a
role in the fermentation process, and the important role of salt in peda fish
processing.
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PENDAHULUAN

Makanan fermentasi etnik dan tradisional semakin populer dalam beberapa tahun terakhir, yang
menghasilkan peningkatan kesadaran dan pemahaman masyarakat global tentang makanan fermentasi etnik
dan tradisional (Wibisono et al., 2020). Fermentasi merupakan proses pemecahan senyawa organik menjadi
senyawa sederhana yang melibatkan mikroorganisme, atau jasad hidup seperti bakteri atau jamur yang
sangat beperan aktif sebagai bioaktivator (Setyawati et al., 2021). Produk fermentasi biasanya memiliki
nilai gizi yang lebih tinggi daripada bahan aslinya karena adanya enzim yang dihasilkan dari mikroba itu
sendiri (Jaelani et al., 2015). Proses fermentasi juga dapat membantu mengawetkan makanan dan
memberikan sifat tertentu yang dapat menarik konsumen dan meningkatkan nilai ekonomi (Adawyah,
2023).

Fermentasi merupakan salah satu teknik pengolahan makanan yang telah digunakan sejak lama dan
dianggap sebagai metode yang ekonomis untuk memperpanjang masa simpan serta meningkatkan kualitas
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produk. Selain itu, pengolahan makanan dengan metode fermentasi sering dimanfaatkan karena dapat
mengurangi waktu memasak, memberikan kandungan gizi yang lebih tinggi, menghilangkan toksin dalam
makanan, serta meningkatkan cita rasa dan aroma (Sharma et al., 2020; Bao et al., 2018). Produk hasil
fermentasi juga dapat digolongkan sebagai makanan fungsional yang memberikan manfaat kesehatan
(Fadhlurrohman et al., 2023).

Peda adalah salah satu produk fermentasi dengan penggaraman yang sudah dikenal luas di Indonesia.
Ikan peda populer di kalangan masyarakat karena cita rasanya yang unik serta harganya yang terjangkau.
Ikan peda merupakan olahan ikan tradisional yang dapat diklasifikasikan sebagai ikan asin basah. Dalam
proses pembuatannya, ikan peda tidak dikeringkan sepenuhnya, melainkan dibiarkan setengah kering agar
fermentasi tetap berlangsung. Cita rasa khas ikan peda muncul dari proses fermentasi alami yang
melibatkan berbagai mikroorganisme. Proses ini tidak hanya bertujuan sebagai pengawetan, tetapi juga
meningkatkan rasa, tekstur, dan kandungan gizi ikan. Fermentasi ikan peda melibatkan reaksi biokimia
kompleks yang dipengaruhi oleh jenis mikroorganisme, kadar garam, serta kondisi lingkungan seperti suhu
dan waktu fermentasi. Literatur review ini disusun untuk mengkaji berbagai penelitian yang telah dilakukan
dalam bidang fermentasi ikan peda, dengan fokus pada pemahaman proses fermentasi peda, identifikasi
mikroorganisme kunci, serta peran garam pada proses fermentasi.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan pendekatan studi kepustakaan. Penelitian
kualitatif adalah metode yang berfokus pada penjelasan dan pemahaman terhadap fenomena sosial yang
diamati (Hardani ef al., 2020). Metode studi kepustakaan melibatkan serangkaian langkah ilmiah yang
dilakukan dengan cara mengumpulkan informasi yang relevan dengan topik atau masalah yang sedang
diteliti (I Made dan Cahyaningrum, 2020). Peneliti mengumpulkan, menganalisis, dan menafsirkan data
dari berbagai sumber literatur yang relevan. Metode ini digunakan untuk mendapatkan pemahaman yang
mendalam tentang topik yang dikaji melalui eksplorasi teori, konsep, dan temuan penelitian sebelumnya.

HASIL

Definisi Ikan Peda

Ikan peda adalah salah satu produk olahan perikanan yang dibuat dari ikan segar melalui proses
fermentasi dengan penambahan garam. lkan peda biasanya dibuat dari ikan kembung (Rastrelliger
neglectus) yang difermentasi dengan garam sebanyak 20-30%. Proses fermentasi dilakukan dalam dua
tahap dan diakhiri dengan pengeringan selama minimal 6 hari (Surono, 2016). Produk ini berasal dari
Sumatera Barat, khususnya daerah Padang.

Tabel 1. Jenis ikan yang digunakan pada fermentasi ikan peda

No Nama Ikan Nama Ilmiah Sumber
1 Ikan kembung perempuan Rastrelliger neglectus Thariq ef al. 2014
2 Ikan layang Decapterus spp. Hamidah et al. 2019
Ikan petek Leiognathus sp.
Ikan buntal Tetradon sp.
3 Ikan makarel Scomber japonicus Ernitasari et al. 2023
4 Ikan kembung lelaki Rastrelliger kanaguarta Astria et al. 2020
5  Ikan lele sangkuriang Clarias gariepinus Sriwahyuni 2019

Ikan kembung merupakan jenis ikan yang paling sering digunakan dalam pengolahan ikan peda.
Beberapa jenis ikan laut, seperti ikan layang (Decapterus sp.), ikan lemuru (Sardinella sp.), ikan bentong
(Caranx sp.), dan ikan mullet (4ldrichetta forsteri), juga dapat diolah menjadi ikan peda. Ikan air tawar,
seperti ikan mas (Cyprinus carpio), ikan mujair (Tilapia mossambica), dan ikan gurame (Puntius
Jjavanicus), juga dapat dijadikan bahan untuk pembuatan peda, meskipun biasanya ikan laut lebih umum
digunakan sebagai bahan baku fermentasi peda.
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Langkah Pembuatan Fermentasi Ikan Peda

Penyiangan dan Pencucian
Pada bagian sisik, insang, dan isi perut

Penggaraman 1
Disimpan selama 7 hari

|

| Pencucian menggunakan air garam |

| Penirisan |

Penggaraman 2
Disimpan selama 6 hari

]

Pada hari ke-14 peda direndam pada larutan
garam 10%

]

| Peda berhasil di fermentasi

Mikroorganisme yang Berperan dalam Fermentasi Ikan Peda

Tabel 2. Mikroorganisme yang Berperan dalam Fermentasi Ikan Peda

No Nama Mikroba Sumber
1 Lactobacillus brevis Sharah et al. 2015
Weisella confusa
2 L. plantarum Mulyani ef al. 2023
L. curvatus
L. murinus
S. thermophilus.
3 Staphilococcus sp. Hamidah et al. 2019
Lactobacillus
Streptococcus
Pediococcus
Lactobacillus cirvatus
L. sake
L. murinus,
L. plantarum, dan
Streptococcus termophilus
4 Streptococcus Singapurwa 2022
Leuconostoc
Pediococcus
Lactobacillus

Bakteri yang berperan dalam proses fermentasi ikan peda adalah bakteri halofilik yang dapat hidup
dan berkembang pada kadar garam 15% (Giyatmi & Irianto 2020). Beberapa jenis bakteri asam laktat
(BAL) yang telah diisolasi dari ikan peda meliputi L. plantarum, L. curvatus, L. murinus, dan S.
thermophilus.

58



Luthfiah Al Afifah & Junianto/Lutjanus 29(2), 56-67 (2024)

Peran garam dalam Fermentasi Ikan Peda

Tabel 2. Penelitian Penggunaan Garam dalam Fermentasi Ikan Peda

Uji Proksimat
No Perlakuan Kimia Organoleptik (Kadar Protein,  Hasil Terbaik  Sumber
Lemak dan Air)

1 Penambahan Ikan peda Ikan peda dengan Nilai protein pada  Hasil Thariq et
garam 20%, dengan konsentrasi garam ikan peda dengan penelitian al. 2014
30% dan konsentrasi 20%, 30% dan 40%  konsentrasi garam  menunjukkan
40% garam 20% memiliki 20% sebesar bahwa dari uji

memiliki nilai kenampakan yang 24,06%, hedonik
pH 6,01, tidak jauh berbeda.  konsentrasi garam  menunjukkan
konsentrasi Ketiga perlakuan 30% sebesar 24,81  bahwa peda
garam 30% ikan peda memiliki ~ dan konsentrasi dengan
memiliki nilai kenampakan yang garam 40% sebesar  konsentrasi
pH 6,06 dan rapi, utuh dan 25,38%. garam 20%
konsentrasi bersih. paling disukai.
garam 40% Kadar Air pada
mimiliki nilai Pengaruh ikan peda dengan
pH 6,17 perbedaan konsentrasi garam
konsentrasi garam 20% adalah
menghasilkan 57,09%,
aroma yang sama konsentrasi garam
dan tidak ada 30% adalah
perbedaan dari 56,85%,
ketiga perlakuan konsentrasi garam
ikan peda. 40% adalah 53,83.
Rasa ikan peda dari  Hasil pengujian
ketiga konsentrasi kadar lemak
garam sangat menunjukkan ikan
berbeda nyata. peda dengan
konsentrasi garam
Tekstur ikan peda 20% memiliki nilai
dari ketiga kadar lemak
konsentrasi garam sebesar 2,77%,
berbeda nyata. konsentrasi garam
30% sebesar
3,83% dan
konsentrasi garam
40% sebesar
4,51%.

2 Penambahan pH tertinggi dari Nilai kenampakan Aktivitas air Penambahan Astria et
garam 15%, pedayang pada penambahan mengalami garam 20% al. 2020
20%, 25%, terbuat dari ikan  konsentrasi garam penurunan pada peda

dan 30%

yang disiangi

20%, 25%, dan

walaupun hanya

yang terbuat

pada 30% tidak berbeda  sedikit saat dari ikan yang
penambahan nyata. Penambahan  penambahan disiangi lebih
garam 15% garam 15% tidak konsentrasi garam  disukai

yaitu 6,40 berbeda nyata semakin tinggi. dengan
dibandingkan dengan organoleptik
yang lainnya. penambahan garam rupa (utuh,
Sedangkan nilai  20% pada produk bersih, rapi,
tertinggi pada peda yang menurut

peda yang dihasilkan. jenis), aroma
terbuat dari Peda yang terbuat (hampir netral
peda dengan dari ikan yang dan sedikit
ikan yang tidak  disiangi memiliki bau

disiangi nilai aroma tambahan),
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penambahan terendah yaitu 7,1 rasa (sangat

garam 15% pada penambahan enak, spesifik

yaitu 6,27. garam 15% dengan jenis, dan
kriteria spesifik tanpa rasa
hampir netral dan tambahan)
sedikit bau dengan nilai
tambahan. Nilai pH 6.25, nilai
aroma peda aw 0.77, dan
meningkat pada total bakteri
penambahan garam halofilik 9,8 x
30% yaitu 8,2 10* sel/gram.
dengan kriteria Sedangkan
spesifik kurang untuk tekstur,
harum tetapi tidak penambahan
terdapat bau garam 25%
tambahan. lebih disukai

karena

Penambahan garam memiliki
20% menghasilkan tekstur padat,
nilai rasa tertinggi kompak,
yaitu 7,5 lentur, dan
dibandingkan cukup kering.
dengan peda
dengan

penambahan garam
15%, 25%, dan
30%.

Nilai tekstur
mengalami

kenaikan yang tidak

stabil. Nilai tekstur
mengalami
penurunan pada
konsentrasi 20%
dan kembali naik
pada konsentrasi
25% dan kembali
turun pada
konsentrasi garam
30%

Peda adalah produk fermentasi yang menggunakan kadar garam tinggi. Selain kesegaran bahan
baku, kadar garam yang digunakan selama fermentasi ikan peda sangat berpengaruh terhadap kualitas
akhirnya. Kadar garam yang digunakan selama proses fermentasi sangat memengaruhi kualitas ikan peda.
Garam merupakan bahan tambahan yang paling umum digunakan dalam pengawetan tradisional produk
daging dan ikan (Santiyanont et al., 2019). Garam berperan utama dalam memperpanjang masa simpan
produk dengan menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk serta berkontribusi pada pengembangan cita
rasa (Chun et al., 2022). Selain itu, kadar garam berperan penting dalam menentukan jenis mikroba yang
dapat tumbuh di produk yang diawetkan. Jika kadar garam tidak sesuai dengan kebutuhan bakteri halofilik,
bakteri proteolitik tidak dapat berkembang dengan baik, sehingga bakteri pembusuk akan tumbuh dan
merusak kualitas ikan peda.

PEMBAHASAN
Definisi Ikan Peda

Peda merupakan salah satu produk olahan ikan yang dihasilkan dari fermentasi ikan segar dengan
tambahan garam. Produk ini banyak diproduksi di Indonesia, terutama di wilayah Pantai Utara Jawa

60



Luthfiah Al Afifah & Junianto/Lutjanus 29(2), 56-67 (2024)

(Hamidah et al., 2019). Peda berasal dari Sumatera Barat, khususnya daerah Padang, dan umumnya dibuat
dari ikan makarel atau jenis ikan serupa. Peda banyak diproduksi di wilayah Jawa karena sejumlah faktor
yang mendukung seperti permintaan pasar yang lebih tinggi, infrastruktur yang lebih maju, wilayah ini juga
memiliki akses yang mudah ke berbagai jenis ikan laut dan air tawar. Peda tidak melalui proses pengeringan
lebih lanjut dan dibiarkan setengah basah agar fermentasi tetap berlangsung. Fermentasi peda biasanya
terjadi secara spontan tanpa penambahan mikroba starter. Hal ini dapat terjadi karena mikroorganisme dapat
berkembang secara alami sesuai dengan kondisi lingkungan yang mendukung pertumbuhannya. Fermentasi
ikan secara spontan menggunakan kadar garam tinggi untuk memilih mikroba yang sesuai dan menghambat
pertumbuhan mikroba pembusuk, sehingga hanya mikroorganisme tahan garam yang dapat bertahan.
Proses ini merupakan salah satu metode pengawetan ikan yang populer di masyarakat (Thariq ef al., 2014).
Ikan tersebut diasinkan dengan garam dan dibiarkan berfermentasi dalam wadah tertutup selama beberapa
hari hingga beberapa minggu. Selama proses fermentasi, bakteri asam laktat berkembang dan menghasilkan
asam laktat yang memberikan cita rasa khas pada peda (Ernitasari ef al., 2023).

Langkah Pembuatan Fermentasi Ikan Peda

Menurut metode Thariq et al. (2014), proses pembuatan ikan peda dimulai dengan membersihkan
ikan, mencucinya, lalu menempatkannya dalam wadah fermentasi. Tahap pertama penggaraman
menggunakan 90% dari total jumlah garam yang dibutuhkan (misalnya, untuk konsentrasi garam 30% dan
2 kg ikan, dibutuhkan 600 g garam, jadi 90% dari 600 g adalah 540 g garam). Untuk menghitung jumlah
garam yang dibutuhkan pada konsentrasi 30% dengan 2 kg ikan menggunakan rumus jumlah garam =
konsentrasi garam x berat ikan. Konsentrasi garam 30% (0,30) dan berat ikan 2 kg (2000 g),
perhitungannya adalah 0,30%2000 g = 600 g. Konsentrasi garam 30% digunakan pada tahap ini karena
garam yang tinggi diperlukan untuk menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan untuk memulai
proses fermentasi yang melibatkan bakteri halofilik (bakteri yang tahan terhadap garam). Konsentrasi ini
membantu ikan mempertahankan kualitas dan memperpanjang masa simpan selama proses fermentasi.
Selain itu, garam ini juga berperan dalam pengembangan rasa pada ikan peda. Ikan disusun berlapis-lapis
dengan posisi ikan menghadap ke atas dalam wadah, dengan lapisan pertama berupa garam, lalu ikan, dan
setiap lapisan ikan ditaburi garam (sekitar 135-200 g per lapisan). Ikan ini disimpan selama 7 hari dalam
wadabh tertutup.

Pada hari ke-7, ikan dikeluarkan dan sisa garam dari penggaraman pertama ditimbang, lalu dibuat
larutan garam 10% (misalnya, untuk konsentrasi 30% jika sisa garamnya 78 g, garam tersebut dilarutkan
dalam air untuk membuat larutan 10%). Penggunaan larutan garam 10% dilakukan pada tahapan
berikutnya, yaitu saat mencuci ikan untuk menghilangkan kelebihan garam yang masih menempel pada
permukaan ikan setelah proses fermentasi. Konsentrasi 10% lebih rendah dibandingkan 30% karena
tujuannya untuk membilas ikan dengan kadar garam yang cukup untuk menjaga kesegaran dan mencegah
kontaminasi tanpa menambah garam yang berlebihan. Tkan yang dicuci dengan larutan garam 10% ini
biasanya dilakukan di dalam kalo (wadah atau tempat khusus) untuk memastikan ikan terendam dengan
baik dan merata saat dicuci, lalu ikan ditiriskan selama 24 jam pada suhu ruang.

Penggaraman kedua dilakukan pada hari ke-8 dengan menggunakan 10% dari total garam yang
diperlukan. Ikan disusun kembali berlapis-lapis dengan tambahan garam secukupnya pada setiap lapisan
(sekitar 15-20 g per lapisan). Ikan kemudian disimpan lagi dalam wadah tertutup selama 6 hari. Pada hari
ke-14, ikan diangkat, dan sisa garam dari penggaraman kedua ditimbang dan dilarutkan dalam air sehingga
mendapatkan larutan garam 10%. Merendam ikan dalam larutan garam 10% selama 10 menit guna
membersihkan sisa garam dan kotoran. Pada hari ke-14, ikan peda sudah terbentuk

Mikroorganisme yang Berperan dalam Fermentasi Ikan Peda

Mikroorganisme memainkan peranan penting dalam proses fermentasi ikan peda, yang merupakan
produk olahan ikan yang diawetkan dengan garam. Selama fermentasi, mikroorganisme berkontribusi
dalam pemecahan protein ikan melalui aktivitas enzim proteolitik yang mereka hasilkan. Proses ini
mengubah protein menjadi asam amino dan senyawa yang lebih sederhana, seperti asam glutamat, yang
memberikan rasa umami pada produk akhir (Thariq et al., 2014). Bakteri asam laktat merupakan jenis
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bakteri yang paling umum dan dominan ditemukan dalam produk fermentasi (Syafitri et al., 2022).
Fermentasi peda dilakukan oleh bakteri asam laktat melalui fermentasi spontan. BAL masuk dalam
kelompok bakteri yang memenuhi status Generally Recognized as Safe (GRAS) yang artinya aman bila
dikonsumsi oleh manusia (Alfinda et al. 2022). Bakteri asam laktat berfungsi sebagai pengawet alami yang
menghambat pertumbuhan bakteri lain. Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri gram positif, non-
sporulasi, berbentuk kokus atau batang. BAL mampu hidup dalam kondisi aerobik maupun anaerobik
fakultatif. BAL mampu menghasilkan asam laktat melalui proses fermentasi karbohidrat (Konig et al.,
2017, Abushelaibi et al., 2017, dan Safika et al., 2019).

Mikroba yang berperan dalam fermentasi peda berasal dari ikan itu sendiri atau dari garam yang
ditambahkan (Lubis et al., 2024). Bakteri yang ditemukan pada ikan peda umumnya merupakan bakteri
gram positif, nonmotil, hidup secara aerob atau fakultatif anaerob, serta bersifat katalase dan proteolitik.
Bakteri yang diisolasi dari ikan peda bersifat mesofilik, tumbuh pada pH 6,0-8,0, dan termasuk dalam
kelompok bakteri halotoleran hingga halofilik (Hamidah ez al., 2019). Bakteri yang ditemukan dalam peda
termasuk Acinetobacter, Flavobacterium, Cytophaga, Halobacterium, dan Halococcus (gram negatif), serta
Micrococcus, Staphylococcus, dan Corynebacterium (gram positif) (Koesoemawardani 2019).
Staphylococcus berperan mendagradasi  protein dan lipid pada sejumlah produk fermentasi hasil laut
karena memiliki aktivitas proteolitik dan lipolitik yang tinggi (Stavropoulou et al., 2018).

Peran Garam dalam Fermentasi Ikan Peda

Garam berfungsi sebagai agen selektif yang menekan pertumbuhan mikroorganisme patogen,
sementara mendukung mikroorganisme yang diinginkan untuk berkembang biak. Dengan konsentrasi
garam yang tepat, mikroorganisme ini dapat memproduksi enzim yang meningkatkan kualitas rasa dan
aroma ikan peda (Thariq er al., 2014). Konsentrasi garam yang digunakan saat fermentasi sangat
berpengaruh terhadap kadar garam yang meresap pada daging ikan peda. Penggunaan garam dengan
konsentrasi kurang dari 10% dianggap tidak efektif dalam mencegah kerusakan ikan karena pada
konsentrasi rendah, garam tidak mampu menciptakan tekanan osmotik yang cukup untuk menghambat
pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan. Hal ini dapat menyebabkan ikan cepat rusak akibat
aktivitas bakteri pembusuk. Oleh karena itu, konsentrasi garam yang lebih tinggi diperlukan untuk
memastikan proses fermentasi berjalan dengan baik dan produk akhir memiliki kualitas yang diharapkan.
Selain itu, kadar garam yang tinggi juga berperan dalam menurunkan kadar air dalam daging ikan melalui
proses osmosis, yang selanjutnya menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Namun,
penggunaan garam yang terlalu tinggi dapat mempengaruhi tekstur dan rasa produk akhir, sehingga perlu
keseimbangan yang tepat dalam penambahan garam selama proses fermentasi (Thariq et al., 2014).
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan garam sebesar 20% dengan bahan baku yang disiangi
lebih disukai karena lebih bersih dan tidak memerlukan suhu spesifik untuk pengolahannya. Pemberian
garam sebesar 25% terbukti efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk (Siswanto, 2016).
Hasil penelitian Thariq et a/. (2014) menunjukkan bahwa dari uji hedonik menunjukkan bahwa peda dengan
konsentrasi garam 20% paling disukai. Hasil penelitian Astria et al. (2020) menunjukkan bahwa peda
dengan penambahan garam 20% pada ikan yang disiangi lebih disukai. Secara organoleptik, peda ini
memiliki rupa yang utuh, bersih, rapi, dan sesuai jenis ikan. Aromanya hampir netral dengan sedikit bau
tambahan, rasanya sangat enak, spesifik jenis ikan, dan tanpa rasa tambahan. Nilai pH tercatat 6,25, nilai
aw 0,77, dan total bakteri halofilik mencapai 9,8 x 10* sel/gram. Sedangkan untuk tekstur, penambahan
garam 25% lebih disukai karena memiliki tekstur padat, kompak, lentur, dan cukup kering. Semakin tinggi
kadar garam yang digunakan, semakin banyak garam yang meresap ke dalam tubuh ikan, sehingga rasanya
lebih asin. Jumlah garam sangat menentukan keasinan dan daya simpan ikan asin. Proses penggaraman
ikan berlangsung melalui mekanisme osmosis, di mana garam meresap ke dalam jaringan ikan sementara
air ditarik keluar. Proses ini berlanjut hingga tercapai keseimbangan antara konsentrasi garam di dalam dan
di luar jaringan ikan. Setelah keseimbangan ini tercapai, tidak ada lagi pergerakan garam atau air yang
signifikan, sehingga proses penggaraman berhenti secara alami (Tumbelaka et al., 2013)

Garam memainkan peran yang sangat penting dalam proses fermentasi ikan peda, yang merupakan
produk olahan tradisional dari ikan. Garam berfungsi sebagai agen pengawet yang mencegah pertumbuhan
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mikroorganisme patogen dan pembusuk sehingga dapat memperpanjang umur simpan ikan. Selain itu,
garam juga berkontribusi pada peningkatan rasa dan aroma produk akhir, memberikan cita rasa yang khas
yang disukai oleh konsumen. Garam berperan penting dalam proses fermentasi ikan peda dengan
menciptakan lingkungan yang mendukung aktivitas enzim dan pertumbuhan mikroba fermentor, seperti
bakteri asam laktat (BAL). Dalam kondisi tersebut, enzim dari mikroba bekerja menguraikan senyawa
lemak dan protein kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana, sehingga menghasilkan cita rasa dan
tekstur khas pada ikan peda (Fajri & Rasmi 2014).

pH

Fermentasi menyebabkan peningkatan aktivitas mikroba, penurunan pH, dan peningkatan kadar
asam dalam produk hasil fermentasi. Penurunan pH terjadi akibat meningkatnya jumlah bakteri asam laktat
yang memproduksi asam laktat melalui metabolismenya, sehingga pH media menjadi lebih asam dan
menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain (Sharah et al., 2015). Terdapat hubungan erat antara proses
fermentasi BAL dan pH. BAL yang secara alami ada dalam peda berkembang baik pada kondisi pH tertentu
yang memengaruhi pertumbuhannya serta produksi senyawa antimikroba seperti bakteriosin. Amarantini
et al. (2020) melaporkan bahwa galur BAL Pr 4.3L tumbuh optimal pada pH netral 7, namun juga
berkembang dengan baik pada pH 6. Hal ini menunjukkan bahwa meskipun pH netral lebih ideal, kondisi
sedikit asam tetap mendukung produksi bakteriosin yang efektif untuk menghambat bakteri patogen dalam
fermentasi peda. Beberapa penelitian sebelumnya menemukan bahwa pertumbuhan tertinggi BAL terjadi
pada pH 7 (Sure et al., 2016), namun penelitian lain menunjukkan bahwa pertumbuhan optimal BAL justru
terjadi pada pH 6,2 (Fauziah et al., 2014). Perbedaan hasil penelitian tentang pertumbuhan optimal bakteri
asam laktat (BAL) pada pH yang berbeda dapat disebabkan oleh beberapa faktor. Salah satunya adalah
perbedaan jenis galur BAL dalam penelitian tersebut. Setiap galur BAL memiliki toleransi pH yang
berbeda-beda, yang dapat mempengaruhi pertumbuhannya. Selain itu, perbedaan dalam komposisi media
fermentasi, suhu, dan kondisi lingkungan juga bisa memengaruhi hasil yang didapatkan.

Nilai pH yang terbentuk pada proses fermentasi peda berada pada kisaran 5,80-5,98. Nilai pH
tersebut diduga bakteri yang terdapat pada produk peda merupakan kelompok bakteri asam laktat. Telah
dilaporkan bahwa bakteri asam laktat tumbuh pada pH rendah (Kusmarwati et al. 2020). Oleh karena itu,
bahan pangan yang memiliki pH lebih rendah akan lebih awet karena lebih sedikit jenis mikroorganisme
yang dapat tumbuh. Nilai pH minimum untuk pertumbuhan mikroorganisme dipengaruhi oleh jenis asam
yang terdapat pada bahan pangan tersebut.

Uji Hedonik

Kenampakan merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan penerimaan konsumen
terhadap suatu produk. Sifat mutu dinilai berdasarkan penglihatan, seperti bentuk, ukuran, dan warna, yang
memengaruhi penerimaan panelis terhadap produk (Yusfiani ef al., 2021). Garam tidak hanya berfungsi
sebagai pengawet, tetapi juga mencegah pertumbuhan mikroorganisme serta memberikan sifat fisik dan
sensorik yang khas, yang dapat meningkatkan estetika produk. Kenampakan dari ketiga ikan peda dengan
konsentrasi garam yang berbeda (20%, 30%, 40%) tidak mempengaruhi kenampakan dari ikan peda.
Hal ini karena pada proses pencucian kotoran yang menempel pada permukaan ikan peda hilang
selama proses pencucian sehingga didapatkan ikan peda yang bersih (Thariq ef al., 2014).

Aroma adalah persepsi keseluruhan yang dirasakan melalui indra penciuman. Aroma juga dapat
menarik perhatian panelis dan membantu mereka menentukan apakah suatu produk disukai atau tidak.
Fermentasi merupakan proses yang mirip dengan pembusukan, namun menghasilkan senyawa-senyawa
yang memberikan rasa dan aroma khas yang disukai oleh banyak orang. Rasa dan aroma khas ini dapat
ditemukan pada produk seperti ikan peda, terasi, kecap ikan, petis, dan produk sejenis lainnya (Karim et
al., 2014). Aroma khas ikan peda muncul akibat degradasi protein dan lemak selama proses fermentas.
Perbedaan konsentrasi garam tidak memengaruhi aroma (Thariq ef al., 2014). Aroma khas pada produk
fermentasi terutama disebabkan oleh degradasi protein dan lemak pada daging ikan selama fermentasi.
Senyawa volatil yang terbentuk dari degradasi protein dan lemak adalah aldehid, keton, dan ester yang
berperan dalam pembentukan aroma pada produk fermentasi ikan asin. Aroma khas ikan fermentasi berasal
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dari metil keton, butiraldehid, amonia, senyawa amino, dan senyawa lain yang timbul akibat degradasi
lemak (Maisyaroh et al., 2018)

Rasa adalah faktor kunci yang memengaruhi keputusan akhir konsumen dalam menerima atau
menolak suatu produk. Pengujian ini sangat penting dan tidak boleh diabaikan dalam evaluasi produk
fermentasi, sehingga produk yang dihasilkan dapat diterima oleh konsumen (Pratomo et al., 2020). Semakin
banyak garam yang digunakan, semakin menurun penerimaan konsumen terhadap rasa ikan peda karena
rasa menjadi semakin asin (Thariq et al., 2014). Peda yang terbuat dari ikan yang disiangi memiliki rasa
yang lebih disukai dibandingkan dengan yang tidak disiangi. Hal ini karena enzim proteolitik dari saluran
pencernaan berkurang, sehingga enzim dari mikroba lebih dominan dalam mendegradasi protein dan lemak.
Proses ini memberikan cita rasa khas pada peda (Pusdik KP, 2015).

Tekstur makanan sangat erat kaitannya dengan kadar air dalam bahan tersebut. Penambahan garam
dalam jumlah besar menyebabkan air dalam daging ikan keluar, membuat tekstur ikan peda menjadi lebih
keras. Tekstur berhubungan dengan rabaan atau sentuhan. Penilaian tekstur merupakan penilaian yang
menggambarkan tingkat kepadatan, kekeringan, dan kekompakan pada produk yang dinilai (Fahrul et al.,
2023). Garam yang tinggi menyebabkan tekstur ikan menjadi kering karena kadar air yang menurun.
Penggunaan konsentrasi garam yang tinggi mengakibatkan air yang terdapat dalam daging ikan akan keluar
dari daging ikan sehingga mengakibatkan tekstur dari ikan peda menjadi keras (Thariq ef al., 2014). Faktor-
faktor yang mempengaruhi kecepatan penetrasi garam ke dalam tubuh ikan meliputi kadar lemak, ketebalan
daging, suhu ikan, dan konsentrasi garam (Tumbelaka et al., 2013). Peda yang disiangi memiliki tekstur
yang lebih baik karena dipengaruhi oleh kadar air, aktivitas air, dan kandungan protein serta lemak dalam
bahan tersebut.

Uji Proksimat (Kadar Protein, Lemak dan Air)

Kadar Protein

Hasil uji menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi garam yang digunakan dalam proses
pembuatan ikan peda, semakin tinggi pula kadar proteinnya. Peningkatan kadar protein ini terjadi karena
garam mempengaruhi kelarutan protein, di mana semakin banyak garam yang ditambahkan, semakin
rendah kelarutan protein sehingga protein mengendap dan menjadi tidak mudah larut. Menurut Winarno
(2002), fenomena ini disebabkan oleh proses salting out, yang mengurangi daya larut protein sehingga
terjadi pemisahan protein dalam bentuk endapan. Fungsi garam dalam fermentasi adalah mengurangi kadar
air dan meningkatkan kadar protein. Penurunan kadar air akan meningkatkan konsentrasi senyawa seperti
protein, karbohidrat, lemak, dan mineral, walaupun vitamin dan zat warna cenderung menurun. Rahmani
et al. (2007) menambahkan bahwa garam memiliki tekanan osmotik yang tinggi, sehingga mampu menarik
air dari daging ikan.

Kadar Lemak

Semakin tinggi konsentrasi garam yang digunakan, semakin tinggi kadar lemak pada ikan peda.
Sebaliknya, semakin sedikit garam yang digunakan, kadar lemaknya semakin rendah. Bahalwan (2011)
menjelaskan bahwa peningkatan kadar lemak disebabkan oleh berkurangnya kadar air dalam bahan, yang
kemudian meningkatkan senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak, dan mineral. Aktivitas enzim
proteolitik berkurang seiring dengan meningkatnya jumlah garam, yang menghambat proses pemecahan
lemak menjadi asam lemak oleh enzim lipolitik. Menurut Pramono et al. (2007), meningkatnya jumlah
lemak diduga karena aktivitas lipolitik yang terjadi selama proses fermentasi, sedangkan penambahan
garam menekan aktivitas lipolitik oleh enzim yang ada dalam daging maupun yang berasal dari mikroba,
sehingga jumlah lemak setelah fermentasi akan meningkat.

Kadar Air

Semakin tinggi kadar garam yang digunakan, semakin rendah kadar air ikan peda. Hal ini
disebabkan oleh kemampuan garam untuk menyerap air melalui proses osmosis. Garam yang memiliki
tekanan osmotik lebih tinggi menarik air dari dalam bahan hingga tercapai keseimbangan antara larutan
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garam dan air dalam jaringan ikan. Penggaraman sebelum pengeringan bertujuan untuk mengeluarkan air
dari permukaan ikan, sehingga memperpanjang daya tahan produk. Selama fermentasi, kadar air akan
berkurang karena keseimbangan dalam bahan terganggu akibat penambahan garam. Kandungan air dalam
bahan pangan tidak hanya mempengaruhi perubahan kimia, tetapi juga memengaruhi jumlah mikroba
dalam produk tersebut. Kadar air pada ikan patin jambal mengalami penurunan seiring dengan
meningkatnya konsentrasi garam. Hal ini disebabkan oleh garam yang menarik air keluar dari ikan,
sehingga kadar air dalam daging menjadi lebih rendah (Martin ef al., 2019).

KESIMPULAN

Fermentasi peda adalah proses pengolahan ikan tradisional yang melibatkan penambahan garam
dalam konsentrasi tinggi untuk mengawetkan ikan dan meningkatkan cita rasanya. Garam berperan penting
dalam menyeleksi mikroba yang berperan dalam fermentasi. Proses fermentasi ini tidak memerlukan
penambahan starter mikroba karena mikroba tumbuh secara spontan di lingkungan yang kondusif.
Konsentrasi garam yang tepat tidak hanya membantu menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk tetapi
juga meningkatkan umur simpan dan kualitas produk. Uji hedonik menunjukkan bahwa peda dengan
konsentrasi garam 20% paling disukai. Penambahan garam 20% pada peda yang terbuat dari ikan yang
disiangi lebih disukai. Hasil akhir fermentasi peda ditandai dengan rasa asin, tekstur khas, dan warna yang
cerah, menjadikannya produk populer di masyarakat karena keunikan cita rasa dan daya tahannya. Kualitas
peda dipengaruhi oleh kesegaran ikan, konsentrasi garam, serta teknik pengolahan dan penyimpanan yang
digunakan.
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