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BEBqRAPA CARA PERLAKUAN DALAM PEMBUATAN IKAN PEDA UNTUK MEMPERBA- |
IKI MUTUNYA

Oleh :~Hendréwan"*)

Pendahuluan

Ikan peda merupakan hasil olah ikan yang masih dikerkan secara -
- +tradisionila Pada pembuatan ikan peda akan.terjadi proses. fermen .
tasi, yang terjadi berlangsung secara liar, artinya m1krob1a yang

" berperanan tidak diberikan secara sengajae

'Pengolahan ikan peda di Indonesia banyak dikerjakan oleh masya;
rakatdi hamplr semua daerah penghasil ikan, tetapi daerah pengha
sil yang pallng besar adalah Jawa Timur dan Banjar (Kalimantan -
Selatan)e

Ikan peda tidak hanya dikenal oleh masyarakat Indonesia saja mee
lainkan dikenal pula oleh masyarakat dibeberapa negara Asi Teng-
gara. Bahkan ikan peda yang paling baik mutunya berasal dari Tha
iland yang oleh masyarakat kita dikenal sebagai "peda siam".Peda
siam in1 mempunyai rasa dan flavour yang khas, begitu pula teks-
tur dan ketchanan 51mpannya leblh baik dlbandlng dengan peda yang
dibuat oleh masyarakat kitae

*), Penulis adalah mahasiswa Takultas Teknologi Pertanian Jurue
san Pengolahan Hasil Pertanian.
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Seperti produk ikan tradisionil lalnnya, peda mempunyai beberapa
kelebihan dan kekurangun dlbandlngkan dengan ikan yang diolah se

cara modern misalnya dengan pengalengan. Kelebihan ikan peda ada

lah harganya lebih murah dibanding dengan ikan kaleng , proses =~
pembuatannya mudah, membutuhkan peralafan danvmddnl yang lebih =
sedikit sehlngga masarakat dapat membe11 dan membuatnya sendiri, .
Sedangkdn kelemahannya, 1kan peda mempunydl dayq simpan yang le=

bih pendek dan kadur garamnya tznggl. ,

Berpongkal pada masalah bahwa kekurangan proteln dalam makanan -
masyarakat perlu gegera ditanggulangi gedang daya beli masyara -
kat mosih rendah maka salah satu cara untuk menanggulangi sasa -
— lah ini ndaleh dehgén jalan ﬁempefbéiki‘dan mengembangkan produk
pengoluhgn ikan yang dllakukan secare trad1s1onal. Sebab kons um-
si ikan dalan bentuk segar akan sukar dlcapa1 dlstrlbu61nya seca

ra merata mengingat 1kan,seg1r mudah mengalami kerusakan,

Memperb*l‘l mutu ikan peda diartikan sebagai suatu usaha untuk »~
mendapatkan 1kan peda yang sesuai dengan harapan produ ' (ma “f
syarakat nelayan) den keinginaﬁ konsumen. Standar ~ mutu ikan pe=
da memang belum adé. Dari\kebiasaan dan kesukaan konsumen dapatv
dlket hui . ikan peda yang bermutu baik ialah apabila warna ikan -
peda coklat kemerahan, tekstupnye paddtitidek muddhhhhnounyg sere
ta rasa yang tidak terlalu asin. Ketahanan simpannya walaupun ti
dak berhubungan langsung dengrn mutu 1kan peda tetap1 dmharapkan

pula mempunyai nilai yang tlnggi.

Penyelidikan bentang ikan peda belum banyak dilakukan di negaraA
kita, tetapi dari beberapa ihstansi seperti Lembaga Teknologi Pg'
rikanan dan Institut Pertanian Bogor sudah merintis penelition ¢
tentang ikan peda, Diharapkan dimasa mendatang sudah didapatkan-
cara yang praktis dan baik untuk meningkatkan mutu ikan peda see

hlng ga ikan peda yang dibuat oleh masyarakat kita dapat meny -
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ingi peda siam yang eudah dikenaihéikjmutunﬁa.

Proses pembuatan ikan peda R

Pada umumnya 1kcn yang dibuat peda adalah jenis ikan kembung(Scom
ber sp)e Jenis ikan ini 5anaat mempengaruh1 mutu peda yang dlbuat
dan dar1 kenygtaan tidak semua ikan dapat dibuat mengadl peda, wa
laupun waktu fermentasinya dlperpangang tldak akan terbentuk ci -

te rasa dan aroma yang khas. dar1 peda.

SN

Merurut an_Veep'(?) ikan‘peda yang baik dibuat dari ikan kembung

jenis Scomber ncgletus atau yang dikenal oléh masyarakat kita de-
ngan kembﬁng pofempuan waiéuﬁﬁﬁ éebeﬁarnya’ikan"jenis ini bukan e
Seluruhnfd:mémpunyai jenis kelamin betina. Dari ikan jenis ini a=
kan dlha51lkun peda siam yang berwarna merah (pedq .§iam merah bae
sah) yang pnllng baik mutunya. Sedang jenis lalnnya yaitu Scamber
kanagurta (kembung 1ak1-1aki) ‘akan dihasilkan ikan 'peda jenis '"'pu

tih kering',. Kedua- '~ -+ varietas ikan kembung ini mempunyai per

bedaan dalam kandungan lemaknya. Scomber negletus mempunyai kandu

ngan lemak yong tinggl yaitu 7 - 14% sedang Scomber kanagurta kan
dungan lemcknyo 2 = 7 %e '

Cara pembuot n 1kon pedﬁ antara daerah satu dengan 1ainnya tidal-~

samae Perbedaen 1n1 terletak pada Jumlah penambahan garamnya,cara
penga51nanﬁya, cara member51hkan ikah” dan 1amanya proses fermenta
sie Sehlnggm 1kﬂn phdu yang dlhasllkan mempunyai rasa dan mutu =~

yang berbedas

Secara umum1proses pembuatan peda dapat digambarkan'seperti gambar |

dome

Pembersihan don penicucian

Tkan peda yang boik selain tergantung dari jenis ikan mentahnya =

-12 -
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FERMENTAST II G e
10 - 20 hp | "=—==> Ikan peda |

.

.. Gambar 1 ., Bagan pembuatan ikan peda .

'yang diaadikan bahan dasar Juga tergantung- dari . keseggran ikans
nya. Ikan peda tidak dapat dibuat dari ikan yang sudsh tidak se=
gar lagi, tidak sepertl ikan asin kerlng yang masih dapnt dibuat
dari sida-®isa ikan segar yang . t:dak laku dijual atau 1kmn yange
hampir rusak walaupun nantinya dmdapatkan mutu ikan asin yzng ‘ber

mutu sangat rendahe

Ikan yang ma51h dal@m keadaan . segar d;cuci untuk membersmhkqn -
lendlr den kotoranpkotoran yang melekat: pada ikane Preper"51 i-
kan segar in1 dxsetlap daerah tldak sama, ada daerah yang membu-

ang insang dan isi perut ikan (tampa ‘meémbelek perut) schelum die
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garami lalu dicuci bersih, Tetapi ada pula yang tidak membersihe
insang dan isi perut 1kan, malah dzbeberapa daerah yung ada yang

tidak dicuci sama sekﬁll.

Penggaraman

Garam yang dipakai biasanya sebanyak 25% dari berat ikén.vPemakéi
an jumlah garam ini bervariasi pula -antara setiap daerah, Sedang
kan caranga dapat dengan menéampur ikaanan garam kemudian dia‘e
duk sampai merata atau dengah menyusun ikan -dan garam secara ber
" selang seling didalam sebuah bak atau peti. Cara lain tetepi ti=-
dak banyak dilakukan adalah dengénlmembuat larutan garam dahulue
(brine) kemudian ikan yang akan diasin direndam dalam larutan ga

ram tersebut, RUCINERS S

Fermentasi tahap I

Setelah ikan selesai digarami dab diatur ra@i dalam sebuah bak a
tau peti kemudien dibiarkan selama semi#égﬁ. Selama wakiu terse-
but akan terjadi fermentasi tahap I.éPerubdhan yong terjadi ada=
lah pada teksture ikan, warna dan terjadi sekikit perub“’Qn pada
aroma. Teksture jkan tidak kenyal lagi, tetapi sedikit lunak dan

warna lkan berubah menjadi agak merah.

Pencucian

c e

Setelah fermentasi I dlanggap selesai, kemudian dllakukan untukn
menghilangkan goram yang ada padalkan bagian luar, sehlnggm 1kan

peda akan tidak terlalu asin dan_Juga,untuk membersihkan kondlgi -

{

yang sesuai pada fermentasi tahap II R PRV

. 4
© IR Gt
e @

Penlrlsan

. g . .
3 R S - - T
)

Penirisan dimgkeud dengan mengurangi.kadar ;air. dari dkan, selain

‘iiq'dimgksyékan puld-qntuk.gggbgrikan kqndisi,yané seeﬁai pada =

f’”l-n




fermenta31 tahap II sehlngga fermenat51 dapat berlangsung dengan

Di bebdrdpa ‘daerah kadang-kadang iken yang telah“dicuci ini dije
mur - sebentarxdlsinar matahnri sampai men;adi setepgah Kering, “Fe
topi: penjemuraﬁ Ani $idak mutlak: dapenwﬁkap, cukup dlkerlngkan “

sajae

Fermentasi tahap IT .

Setelah,airAyang;ada diperﬁpkaén.ikahvfélgh kering,‘ikan &imasuk.
kan kedalam bak atau peti bisa‘jugaukeéanjangvyang sﬁdah dilapi=-
si dungon daun pisang kering kemudlan diatur serapl mungkln. D1
dalan petl 1n1 ikan akan dlblarkan sel ma 10 - 20 harl tertutup-
rapates Selama waktu tersebut berlangsunglah fermenta31 1an3utan—A
dari tahap I yang merupakan proses pematang&n (maturutlon)._

Tkan peda yang dihasilkan dari férmentasi ke,II ini sudah.mengaia
mi perubahan sama sekali dari ikan mentahn&a. Rasa dan bau ikan-
mentah berubah~ﬁenjadi rasa dan bau khas yang sedap seédang daging
nya menjadi empuk, terle?as dari tulang-tulang nya kemudian men-
jadi mempur sampai "“masir', Ikah éiaﬁﬁdipasarkan dan dijual dapat
dikonsumsi dengan diolah lebih lanJut (digoreng, dlpepes dan. see
bagainya) ' | '

Tinjauah proses dan perubahan yong terjadi selama fermentasi

Penyelidikan téntgng ikan peda belum'banyak dilakukan'di Indohe~
sia maupun diluar'negeri.:Sehingga\infdrmasi tenténg ikénbpeda -
ini masih.sediﬁit. Belum diketshui secara pasti dari seluruh pro-
ses pembuafan ikén reda mana yang paling berpengaruh terhadap ntie

tu ikan peda yang dihasilkan,

Henurut Van Veen (7) flavor ikan peda ditentukan oleh senynwaeSew
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nyawe met11 Jketon yaltu aldehld, epmhydrinaldehld, nlacetyl dan~

metllasetll carbinel. ‘Meniurut dla asam lemak yang nudah menguap~

dan nltrogen substant hanya Sedlklt mempengaruhl cita rasa:pedse
vTentang mekanlsme terbentuknya metll keton itu belum diketahui -

secara pesti. Anggapan 1tn didgnarkan bahwa dari 400 g peda dapat
diisolasi 'senyawa butil aldehid sebanyak 50 mg. Sedang Zaitzev -

(8) yang menyelidiki proses perubahan ikan Herring yang difermen

tasi menyatakan bahwa cita rasa dem aroma yang tlmbul 1dalah da—

ri asam-asam lemak yang berantal pendek (asam butlrat dan asam =

proplonat) serta asam laktat, Tlmbulnya senyuwu ini adalah kare=

na proses hidrolisa lemak kemudlan asam lemak itu dipeoak seca~
ra enzimatis menjadi asam lemak yang berantal pendek. Asam laktat
timbul karena adanya proses glilbolisis dari glﬂgogen mcngadi as=-

am laktat. ' ’

Sedangkan menurut Eskin (2) perubahan glikogen menj d1 asam 1ak~

tat dlgambarkan seperti gumbar 2

Ja}an I ; Dbl 7>~: ;Jalan-II
i | - Nﬁf\\f\\\*“\\ﬂ

| DEXTRIN| | | cLUKOSE 1'P;

Eaié%5§a P Hexokinase .iiflGLUQBSE 5 Pt

~  phosphomonoesterase .

[ASaN LaKTAT

Gambar 2. Perubahan glikogen meﬁjadi asam laktat.

Mekanisme terjadimya pemedaan menurut hipotesa Zaitsew (8) itu-
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adalah tahap I dilakukan oleh ensim-ensim yang ada dalam tubuh'i;
kan, Sebsb pada waktu itu enzim masih aktif, pH masih sesuai un -
tuk akfivasi ensim, Enzim yang berperan terutama tripsin yang ada
didalgm_saluran pencerncan makanan. Sedang,tahaﬁ selanjutnya kare
na kondisi sudéh tidak sesuairlagi untuk aktivitasi enzim, proses

fermentasi dilanjutkan 6leh mikroorganisme.

Menurut‘Tuﬁ Teja dan Anwar Nur (4) kemungkinan organiéme yang ake
tif dalom fermentasi ikan peda adalah'dari golongan bakteri, asam
laktat, <idanya bakteri asam laktat “yang aktif dalam proses fermen
tasi ikan peda justru membawa suatu keuntungany sebab bakteri a -
sam lakbat dapat menghahbat pertumbuhan bakteri pembusuke Proses—
penghambitan itu karena adanya pH yang rendah, bakteri asam lak =~
tat tolefan pada suasana asam sedang bakteri pembusuk (golongan -
proteolitik) hanya:dapa% tumbuh pada sﬁasana alkali_yaitu pada pH
646 =~ 7 (1)

Beberapa cara perlakuan dalam pembuatan ikan peda

Tujuan dari beberapa cara perlakuan ini adaiahtunthk mendapatkam
mutu ikean peda yang baik. Yaitu anggapan ikan peda yang baik mem

punyai kriteria :

1) Citg rasa dan aroma yang sedap yang menurut dugaan dari prro-
peneliti adalah karena adanya senyawa metil keton, agameasam =

lemok yong volatiles

2) Rasa yang tidak terlélu"asin, tetapi pila garam yang dipakai
sedikit jumlahnya kemuhgkinan ikan peda menjadi cepat rusake

Adinya asam laktat akan membantu ketahanan simpanny@e. -

2} Selain rasa asin, ikan peda juga mempunyai sedikit rasa asamy
justru campuran antara rasa asam dan asin yang tepat akan mee:

nimbulkan rasa enaknya ikan pedae

-17 -



L) Teksturc 1k n pedd yang. mempur dan ketahanan 51mpannya yang cu

kup. T

Bertitik tolak dari masalah diataS”dengan berdasarkan pada hipote
sa teraadlny mekanlsme pemedaan maka beberapa cara . perlakuan da-
lam pembu( tan ikan kemungkinan: dapat dlpakal untuk memperba1k1 ku

alitas ikan pedc.
1. Pengaruhfpéndmbahan’bibit dan peridkuan-pada’pemhersihan ikan.

Tun Teja dan snwar Nur (4) telah mengadakan penelltlan untuk me .~
ngetahui efek dari penambahan blblt dan perlakuan tanpa membuang-
isi perut iken terhadap fermenta51 1kan peda. Sebagai bibit dipa=
kai daging iken peda merah yqng dlkerlngkcn pada suhu 40° C, ditum :

buk halus dan ditambahkan p"da ikan yang akan dlfermenta51.

Hasil yang dipercleh ternyata kedua‘perlakuan teréebut mémberikan
hasil yang p051t1f. irtinya ikan peda yang dibuat dengan perlaku=-
an penambchon?® blblt (Jumlahnya tidak disebutkan berapa banyak) me
nyebabkan ferment<51 ikan peda mengadl lebih intensif. Warna, fla
vor dan tekstur 1eb1h baik dlbandlngkan dengan ikan peda yang di-

buat tanpa penambohan bibit.

R
Begitu pulﬂ dengan perlakuan éanpa membuang/isi perut ikan ternya
ta ha81lnye lebih baik dibandingksn dengan ikan yang dlberaihkan

isi perutnyn,
2, Pengaruh, penambahan bakteri asam laktat

Bakteri asam laktat'mempunyai'sifat dalam merubah gula menjadi an
sam laktat. Frena copat membentuk asam dalam jumlah yang tidak =
membahayaken. menyechabkan bakteri banyak digunakaniuntuk‘menahanb

pertumbuhan mikrobia lain yang tidak dikehendaki,

Selain terjodi penurunan pH karena asam;hbﬁkteri ini juga mengha
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silkan H,0, anti biotik (1)

Tun Teja dan M.Ainwar Nur (4) telah menyelidiki pengaruh penambaha
an bakteri asam laktat pada fermenta51 1kan peda. Bakteri asam -
laktat yung “dipakai bernsal dar1 cairan asinan kubis yang difer-
mentosi selama 4 hari. Cairan ini mengandung Lactobacillus s sp se
bunyak 22 x 107 per cc calran. Bakterl asam laktat yang ditumbuh

kan itu. dupqt ‘menurunkan pH sampal 5 95 dan total asam laktat dom

lam ikan peda menjadi 2,63%.
3+ Penparuh penggunaan sukrosa

H>nurut Zaitzev (8) gula dapat ditambahkan pada fermenta51 ikane
Herring sebﬂnyak 0,5 -AZ%.,HM511 penelltlannya menunjukkan fermen

tasi yong lebih baike -

Berdasarkan dari cara diatas, kemungkinan dalam fermentasi ikan-
peda penambahan sukrosa dapat dilakukan, Dasar pemikirannya ados
lah bchwa pada proses fcrmenta51 bakterl asam laktat akan dapate
mbnggun“kan sukrosa sebagal sumber ener51nya, sehlnggﬂ akan d1dap

patkan asam laktate

"+ Skema pemecahan sukrosa‘menjadi asam laktat cleh bakteri asam Llake

~tat menurut Pedefson;(é) seperti nampak bada-gambar e
e Pengaruh Penggﬁnaan'Aﬁtimikotik dan ahti Oksidant

Salah - satu faktor ter;adlnya kemunduran mutu 1kan peda adalah -
karena kerusakan oleh Jamur, Pada umumnya jamur lebih toleran pa
da kcdﬁr garam yang tinggi maupun ﬁH yang rendah. Jamur yang mee

nyeb bkan kerusakan pada ikan. as1n adalah Hemlspora stellata den

ﬁgprendonema eplzoum. Kerusakan yang ditimbulkan adalah teraqdin

nya perubahan warna yang disebut "red growth" (1).

2

Mo Syahri' dan M. Anwar Nur (5) meneliti efek dari penggunaan an-
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Gambar 3 Pemecahan SukrOSé'oleh bakteri asam laktat

timikotik (asam sorbat) dan anti 0kéidant (B H A) terhadap sifatm~
sifat kimia ikan peda. Asam Sérbat digunakan dalam penelitian ini -
karena penggunaan asam sorbat éebﬁgai bahan pengawet sudah diijin
kan oleh Menkes R.I. pada tanggal 28‘N0pembe:.l974 dengan kadar
koder maksimum 1000 ppm. Pernyata dgngan_kadar asam sorbat 0,1% =~
den BHA 0,02%, berpengaruh terhadap kadar TVB (Total Volatil basa)
yang meru?akgn indek;terjadinja komposisi pfotein dan bilangan pe
roksida (indek oksidasi\lemak) yaitu kadar TVB selama penyimpanan
45 hari adaléh 54‘20 mg/1kg ikan sedangkan tanpa penembahan asal.
sorbat dan BHA TVB adalah 61,55 mg. Begitu pula bllangan peroksis
da turun dari 2 mllimol/lkg ikan (tanpa penembahan asam sorbat dan
BHA) menjadi 1,6 milimol/1 kg ikan bila ditambahkan asam sorbat
den BHA, |
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Beberapa cara perlakuan dxatas ternyata dapat memperbaiki mutu i
kan peda. Cara—cara ini memang ‘belum ‘diterapkan -dilapangan tetﬂpi
baru dilaksanakan di laboratorium, Oleh sebab itu dalam usagha une<
tuk nemadﬂkan dan mengembangkan pengolahan ikan peda, pengetahuan
ini perlu disebar luaskan pada pembuat ikan peda dengan demlkianv
mutu ikan peda yang baik dapat segera tercapai.

Selain itu karena proses pembuatan ikan peda melibatkan mikroorga
nisme, perlu duperhatikan pula syarat kebersihan dan sanitasi ling
kungan sehingga dapat dlcegah kontaminasi oleh mlkroorganlsme 1o
in yang dapat menlmbulkan racun dan penyakit, Sebab pada uuumnya'
gyarat-syargt kebersihan kurang diperhatikan dalam mengolah ikan-

secara tradisionil.
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