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Abstrak 

Pedek Adalah makanan khas yang populer di natuna.pedek memiliki aroma yang 

menyengat dan memiliki tekstur yang basah. Pedek terbuat dari bahan yang sederhana 

seperti ikan teri(Stolephorus Sp), asam kandis, gula, dan garam yang kemudian di 

fermentasikan di dalam wadah di tempat kedap udara seperti botol atau tong tertutup 

dalam waktu 2 minggu koesoemawardani, et al.,(2016), setelah pedek di fermentasikan 

2 minggu dalam tempat kedap udara, maka pedek sudah siap dikeluarkan dan dapat di 

olah sesuai selera. 

Kata kunci: Pedek,karakteristik fisiko-kimia, ikan teri 

 

 

Abstract 

Pedek is a populer speacialty food in natuna. Pedek has a pungent aroma and has a moist 

texture.pedek is made from simple ingrediens such as anchovies (Stolephorus Sp),kandis 

acid ,sugar and  salt which are then fermented in a container in an airtight place such as a 

bottle or  closed barrel approximately 2 weeks in an airtight place, the pedek is ready to be 

taken out and can be processed according to taste. 
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PENDAHULUAN 
Kabupaten Natuna merupakan salah satu 

daerah di Provinsi Kepulauan Riau yang terdiri 
dari berbagai pulau  kecil  di perbatasan. 
Wilayah ini kaya akan sumber daya alam, 
terutama dalam sektor perikanan. Menurut 
penelitian yang dilakukan oleh Anggraeni et al., 
(2020), potensi sumber daya perikanan di 
Kabupaten Natuna mencapai 1.059.050 ton per 
tahun. Potensi ini mencakup Perairan Selat 
Karimata, Laut Natuna, dan Laut Natuna Utara 
(Widiyarini et al .,2022). Potensi  perikanan  
yang  dimiliki  laut  Natuna baik perikanan  
tangkap, budidaya, ada juga industri 
pengolahan hasil perikanan dari hasil tangkapan 
nelayan selain dijual dalam  keadaan segar ada 
juga ikan  yang dijual dalam keadaan sudah 
dikeringkan (Zulham, et al., 2017). Salah satu 
ikan yang dijual dalam keadaan basah atau pun 
kering adalah ikan teri (Stolephorus sp Ikan  teri 
segar  maupun  kering tinggi akan nilai protein 
dan kalsium. Protein adalah sebagian  kelompok  
nutrisi makro yang  terdapat dalam jumlah yang 
sangat signifikan (Sutarno, et al., 
2018),berdasarkan uraian yang dijabarkan 
bahwa  potensi produksi dan hasil tangkap ikan 
teri di Kabupaten Natuna memiliki daya  
ketertarikan  yang  cukup tinggi dan kelayakan 
usaha yang baik, namun pada komposisi nutrisi 
pada ikan teri kering di Kabupaten Natuna ini 
belum tereksplorasi, sehingga perlu dilakukan 
penelitian  mengenai  kandungan gizi seperti 
penentuan proksimat, kalsium dan asam amino. 
Di daerah pesisir masyarakat Kabupaten Natuna 
hidup dengan laut yang menjadi sumber 
kehidupan mereka. Salah satu harta laut yang 
melimpah di wilayah tersebut adalah ikan teri, 
sebuah ikan kecil yang menjadi primadona 
kuliner lokal. Masyarakat menjadikan ikan teri 
sebagai bahan utama dalam berbagai olahan 
kulinernya (Hidayati. 2015). Ikan Teri yang baru 
saja didaratkan langsung diolah oleh para ibu-ibu 
di Kabupaten Natuna untuk menghasilkan 
hidangan lezat dan bergizi. 

Salah satu olahan yang paling populer 
adalah "Pedek Ikan Teri," sebuah hidangan yang 
dihasilkan dari ikan teri yang difermentasikan 
dan kemudian dicampur dengan bumbu dapur 
agar memiliki rasa khas dan nikmat. Hidangan ini 
seringkali menjadi lauk di meja makan  (Yuktika, 
et al.,2017). Tak hanya Pedek Ikan teri, 
masyarakat desa juga menghasilkan "Ikan Teri 
Goreng, "di mana ikan teri yang telah kering 

diolah dengan cara digoreng hingga menjadi 
renyah dan gurih. Hidangan ini sangat cocok 
disantap sebagai mendamping nasi putih. 
Beberapa ibu rumah tangga juga mengolah ikan 
teri menjadi "Teri Balado di campur dengan 
Kacang Tanah," yaitu ikan teri yang dimasak 
dengan bumbu balado yang kaya rasa pedas dan 
manis. Hidangan ini memberikan sentuhan cita 
rasa yang unik dan menggugah selera (Savitri, et 
al., 2018). Selain itu, masyarakat desa juga 
menciptakan berbagai olahan ikan teri yang 
kreatif, seperti "Pepes Teri" yang 
menggabungkan ikan teri dengan rempah-
rempah dan dibungkus dalam daun pisang 
sebelum dikukus. Proses pengukusan 
memberikan hidangan ini kelembutan dan 
keharuman yang istimewa, kreativitas dan 
kekayaan rempah-rempah lokal, Tidak hanya 
lezat, Pedek Ikan Teri juga melambangkan 
keterampilan dan kearifan lokal masyarakat 
Natuna dalam memanfaatkan sumber daya laut 
mereka. Hidangan ini tidak hanya menjadi 
kebanggaan kuliner setempat, tetapi juga 
Menjadi magnet bagi para pelancong/wisatawan 
yang ingin menikmati kenikmatan kuliner. 
autentik Natuna, Hidangan-hidangan tersebut 
tidak hanya memanjakan lidah, tetapi juga 
menjadi identitas kuliner yang memperkaya 
budaya kuliner Indonesia (Samsundari. 2007).  
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada Maret 2024 

sampai selesai dan pengujian proksimat, analisis 

asam amino dan asam laktat dilakukan di 

Saraswanti Indo Genetech Bogor. Pada 

pembuatan pedek ikan teri (Stolephorus sp) 

dilakukan di Laboratorium Marine Product 

Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan Universitas 

Maritim Raja Ali Haji. 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan yaitu ikan teri, gula 
pasir, garam, asam kandis. Alat yang digunakan 
yaitu wajan, pisau, sendok, sendok sayur, botol 
plastik ukuran 330 ml, tempayan atau tong. 

 

Metode Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian 
eksperimen, menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 3 proses lama fermentasi 
(5hari, 10hari, 15hari). Masing- masing perlakuan 
dilakukan sebanyak 1 kali ulangan analisis. 
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Prosedur Kerja 

Penelitian ini dilakukan Pada awal 
penelitian tentang "pedek," langkah pertama 
yang dilakukan adalah melakukan proses 
fermentasi pada ikan teri (Stolephorus sp) yang 
telah dipilih. Kemudian proses penentuan 
formulasi “pedek”,persiapan bahan–bahan baku 
“pedek”,persiapan bahan-bahan “pedek”. 
Setelah persiapan bahan-bahan ini selesai 
selanjutnya pembuatan “pedek” dan pengujian 
proksimat yaitu kadar air, kadar lemak, kadar 
protein, dan pengujian hedonik. 
 
Pembuatan pedek Ikan teri (Stolephorus 
sp) 

Pembuatan pedek pada penelitian ini 

mengikuti prosedur pembuatan pedek yang 

biasa dilakukan oleh masyarakat Natuna. Ikan 

teri (Stolephorus sp) dicuci bersih, ditiriskan dan 

kemudian ditambahkan garam sebanyak 15% 

(b/b) dari berat ikan, lalu diaduk hingga rata. 

Setelah itu ditambahkan gula pasir sebagai 

sumber karbohidrat pengganti beras sebanyak 

5% (b/b), lalu di campur dengan asam kandis 

15% (b/b) diaduk rata. Faktor  pertama adalah 

lama fermentasi 0 hari, 5 hari, 10 hari dan 15 

hari.  

Sedangkan faktor kedua adalah taraf 

penggunaan konsentrasi garam yang terdiri dari 

15%, 25% dan 35%.Periodik terhadap periode 

waktu fermentasi yaitu pada hari ke 0 (F0), hari 

ke 15 (F1), hari ke 10 (F2), dan hari ke 5 (F3), 

Pengamatan dilakukan terhadap karakteristik 

mikrobiologi dan kimia pedek yang meliputi pH, 

kadar air,lemak dan protein. Data kemudian 

diplot untuk memperoleh profil karakterisitk 

pedek. 

 

Uji Organoleptik (SNI 01-2346-2006) 

Pengujian organoleptik adalah pengujian 
berdasarkan pada proses pengindraan, dengan 
menggunakan penglihatan. Pengujian hedonik 
atau uji kesukaan adalah panelis diminta 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau 
ketidak sukaan. Panelis diminta pendapatnya 
untuk menyebutkan tentang rasa dari produk 
atas tingkat kesukaannya. Tingkat kesukaan ini 
dinamakan skala hedonik, produk fish stick 
dilakukan pengujian menggunakan pengujian 
hedonik, untuk memilih nilai selera atas 
kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur. 

 
 

 
Analisis Proksimat 

Kadar Air (SNI 01-2354.2-2006) 

Prinsip pengukuran kadar air dilakukan 

secara gravimetri. Sampel ditimbang sebanyak 

±2 g. Kemudian proses pengeringan dilakukan 

menggunakan oven dengan waktu 3 jam dan 

bersuhu 105 . Langkah selanjutnya, sampel 

didinginkan dalam desikator. Timbang kembali 

dan ulangi pengeringan hingga diperoleh berat 

tetap. Perhitungan kadar air dapat dihitung 

dengan rumus dibawah ini : 

 Kadar Air (%) =  x100% 

Keterangan : 
A = Berat cawan kosong (g) 
B = Berat tetap cawan + sebelum pemijaran 

(g 
C = Berat tetap cawan + setelah pemijaran (g) 

 

Kadar Lemak (SNI 01-2354.3-2006) 

Pengujian ini menggunakan timbangan 
labu alas bulat kosong, sampel seberat 2 g 
ditambahkan extractor soxhlet, selanjutnya 
dilakukan ke tahap destruksi menggunakan suhu 
60  selama 8 jam. Tahap evaporasi 
pencampuran lemak dan chloroform dalam oven 
dengan suhu 105  selama ±2 jam untuk 
bertujuan untuk menghilangkan sisa chloroform 
dan uap air. Labu yang berisi sampel lemak 
kemudian dimasukkan ke dalam desikator dan 
didinginkan selama 30 menit. Perhitungan kadar 
lemak dapat dihitung dengan rumus dibawah ini 
: 
 

Kadar Lemak (%) = 
 

Keterangan : 
A = Berat labu lemak kosong (g) 
B = Berat sampel (g) 
C = Berat tetap labu lemak + sampel setelah 
pemanasan (g) 
 
Kadar Abu (SNI 01-2354.1-2006) 

Proses awal dengan penimbangan sampel 
seberat 2-3 g (B) ke dalam cawan porselen yang 
sudah diperoleh beratnya (A), kemudian 
dilakukan pengarangan hingga tidak terdapat 
asap. Tahap selanjutnya sampel dimasukkan ke 
dalam tanur dengan menggunakan suhu 550℃ 
sampai mendapatkan pengabuan sempurna 
selama ±4 jam. Sampel kemudian didinginkan ke 
dalam desikator. Timbang hingga diperoleh berat 
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No Parameter Nilai Uji Mean Hedonik Sampel 

F1 F2 F3 

1 Kenampakan 2.34± 0.615a 1.99±0.684a 1.91±0.679b 

2 Aroma 2.42±0.671a 1.90±0.628a 1.70±0.701b 

3 Rasa 2.34±0.693a 1.84±0.665b 1.65±0.677a 

4 Tekstur 2.33±0.671a 2.10±0.656a 1.98±0.722a 

tetap (C). Perhitungan kadar abu adalah 
sebagai berikut: 

Kadar Abu (%) =  x100% 

Keterangan : 
A = Berat cawan kosong (g) 
B = Berat sampel (g) 
C = Berat tetap cawan + setelah pemijahan (g) 
 

Kadar Protein (SNI 01-2354.4-2006) 

Analisis kadar protein ditentukan secara 
titrimetric. Perhitungan kadar protein dapat 
diperoleh dengan menggunakan rumus berikut: 
 
 
Kadar Protein (%) = 
Keterangan : 
VA = ml HCl untuk titrasi contoh  
VB = ml HCl untuk titrasi blangko  
N  = Normalitas HCl standar yang 
digunakan  
14,007 = Berat atom nitrogen 
6,25 = Faktor konversi protein untuk ikan  
W = Berat contoh (g) 
Kadar protein dinyatakan dalam satuan 
g/100 g contoh (%). 
 

Kadar Karbohidrat by difference 
Penentuan kadar karbohidrat dilakukan 

secara by difference yaitu dengan rumus 
sebagai berikut: 
Karbohidrat (%) = 100% - (% Air + % Protein 
+ % Abu + % Lemak) 
 
Analisis Asam Amino (UPLC)  

Dalam penelitian mengenai komposisi 
asam amino (SIG 2013), digunakan metode 
Ultra Performance Liquid Chromatography 
(UPLC) untuk menguji sampel. Proses analisis 
asam amino dengan UPLC melibatkan beberapa 
tahapan. Pertama-tama, sampel seberat 0,1 
gram ditimbang dan dihancurkan, lalu 
ditempatkan dalam wadah reaksi yang tertutup 
rapat. Selanjutnya, Pencampuran sampel 
dengan 5-10 mL HCl 6 N disebut pengasaman 
dan dihidrolisis dalam oven pada suhu 110°C 
selama 22 jam. Setelah itu, larutan sampel 
didinginkan dan dipindahkan ke labu takar 
berukuran 500 mL. Kemudian, Aquabides 
ditambahkan ke larutan sampel hingga batas 
tertentu. Larutan tersebut kemudian disaring 
menggunakan filter 0,45 μL sebelum diambil 10 
μL. Selanjutnya, 70 μL AccQ Fluor Borat 
ditambahkan ke dalam larutan dan diaduk 

menggunakan vortex. 
 

Analisis Data 

Pengujian dilaksanakan dengan 
menggunakan desain eksperimen acak lengkap 
(RAL) yang melibatkan tiga sampel uji, yaitu F1, 
F2, dan F3. Tiap sampel diuji dua kali 
pengulangan. Proses pengujian mencakup 
analisis proksimat, analisis asam amino, dan 
analisis asam lemak.  

Hasil penelitian disajikan dalam bentuk tabel dan 
grafik, disertai dengan penjelasan deskriptif 
mengenai masing-masing hasil uji yang 
dilakukan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Analisis Pedek Ikan Teri 
(Stolephorus Sp) 
Pedek ikan teri (Stolephorus Sp 
 
 
 
 
 F1 F2 F3 
 
 
 

Gambar 1 pedek ikan teri 
Keterangan: 
F1 :Pedek IKan Teri 15 Hari F2 :Pedek Ikan Teri 
10 Hari F3:Pedek Ikan Teri 5 Hari. 

Berdasarkan gambar 1, bahwa lama waktu 
fermentasi ikan teri (Stelophorus Sp) di setiap 
perlakuan memberikan hasil yang berbeda-beda 
dari parameter kenampakan, aroma, rasa, dan 
teksturnya. Pembuatan pedek dilakukan dengan 
pencampuran bahan-bahan dengan berbagai 
perlakuan. Proses fermentasi ini di lakukan 
selama 15 hari, Selama proses penggorengan 
adonan stik dapat mengembang dengan 
sempurna dan volume dari setiap stik yang 
dihasilkan mempunyai bentuk yang berbeda-
beda, 
 
Hasil Uji Organoleptik Pedek Ikan teri 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Jurnal Pengolahan Perikanan Tropis (JPPT) Vol 3, Nomer 2.(2025) : 274-284 

Page 274 of 284 Ardiansyah et al (2025)-Published Online: 30 Desember  2025  

 
 
 

 

  

2,34
1,99 1,91

0

0,5

1

1,5

2

2,5

F1 F2 F3

2,42

1,9
1,7

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

F1 F2 F3

Kenampakan Pedek Ikan Teri (Stolephorus 
Sp) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2: Histogram pedek ikan teri 
Keterangan: 
F1 :Pedek IKan Teri 15 Hari F2 :Pedek Ikan Teri 
10 Hari F3:Pedek Ikan Teri 5 Hari. 
 

Berdasarkan Gambar 2. yang disajikan 
menunjukkan bahwa nilai parameter pada 
kenampakan pedek dengan perlakuan F1 
mendapatkan nilai tertinggi yaitu 2.34%, 
sedangkan nilai terendah pada pedek perlakuan 
F3 yaitu 1.91%. Perbedaan terhadap 
kenampakan pada produk akhir dikarenakan 
pengaruh dari bahan baku awal yang diperoleh 
atau sebaliknya, bahan baku yang memiliki 
kenampakan tidak baik maka pada proses 
pengolahannya menghasilkan produk akhir 
dengan kenampakan yang standar (Azizah et 
al., 2012). Pada hasil perhitungan uji kruskal 
wallis non parametric test, nilai parameter 
terhadap kenampakan pedek mendapatkan nilai 
0,038 (P<0,05) menunjukkan bahwa waktu 
lama fermentasi Pedek Ikan Teri (Stolephorus 
sp) terdapat pengaruh yang nyata atau terdapat 
perbedaaan, untuk melihat perbedaan dari 
masing-masing. 
perlakuan dilakukan pengujian lanjut 
menggunakan uji mann-whitney test. 
Berdasarkan hasil uji lanjut mann-whitney test 
menunjukkan bahwa pada perlakuan F2 dan F3 
terdapat pengaruh yang nyata atau terdapat 
perbedaan kenampakan dari masing-masing 
perlakuan, pada perlakuan F2 dan F3 terdapat 
pengaruh yang nyata atau terdapat perbedaan 
tekstur dari masing masing. 
 
 
 
 
 

 
Aroma Pedek Ikan Teri (Stolephorus Sp)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3: Histogram pedek ikan teri 
Keterangan: 
F1 :Pedek IKan Teri 15 Hari F2 :Pedek Ikan Teri 
10 Hari F3:Pedek Ikan Teri 5 Hari 

Berdasarkan Gambar 5. menunjukkan 
bahwa nilai parameter pada aroma pedek dengan 
perlakuan F1 mendapatkan nilai tertinggi yaitu 
2.42%, sedangkan nilai terendah pada pedek 
dengan perlakuan F3 yaitu 1.7%. Tingginya nilai 
parameter terhadap aroma PEDK ini 
disebabkan karena mempunyai aroma yang 
harum, tidak terlalu menimbulkan bau amis atau 
tengik khas hasil fermentasi ikan teri, bila 
dibandingkan pada pedek F3 memiliki aroma yang 
cukup tengik sehingga berpengaruh terhadap 
tingkat penilaian panelis pada aroma yang 
dihasilkan. Pada hasil perhitungan uji kruskal 
wallis non parametric test, nilai parameter 
terhadap aroma pedek mendapatkan nilai 
signifikasi 0,006 (P<0,05) menunjukkan bahwa 
proses lama waktu fermentasi ikan teri 
(Stolephorus Sp) terdapat pengaruh yang nyata 
atau terdapat perbedaaan, untuk melihat 
perbedaan dari masing-masing perlakuan 
dilakukan pengujian lanjut menggunakan uji 
mann-whitney test.  
Berdasarkan hasil uji lanjut mann-whitney test 
menunjukkan bahwa pada perlakuan F1 dan F3 
terdapat dan pengaruh yang nyata atau terdapat 
perbedaan aroma. Begitu juga pada perlakuan F2 
dan F3 terdapat pengaruh yang nyata terhadap 
perlakuan. 
 
Rasa Pedek Ikan Teri (Stolephorus Sp) 
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Gambar 4: Histogram pedek ikan teri 
Keterangan: 
F1 :Pedek IKan Teri 15 Hari F2 :Pedek Ikan Teri 
10 Hari F3:Pedek Ikan Teri 5 Hari 

Berdasarkan Gambar 6. menunjukkan 
bahwa nilai parameter pada rasa Pedek dengan 
perlakuan F1 mendapatkan nilai tertinggi yaitu 
2.34%, sedangkan nilai terendah pada Pedek 
dengan perlakuan F3 yaitu 1.65%. Tingginya 
nilai parameter rasa pada perlakuan F1 
dikarenakan memiliki rasa yang enak dan tidak 
terlalu terasa khas ikan teri sehingga masih 
dapat di terima oleh panelis, sedangkan rasa 
Pedek pada perlakuan F3 mengeluarkan rasa 
yang khas ikan teri pada saat dikonsumsi 
sehingga panelis tidak terlalu menyukai Pedek 
tersebut. Pada hasil perhitungan uji kruskal 
wallis non parametric test, nilai parameter 
terhadap rasa Pedek mendapatkan nilai 
signifikasi 0,001 (P<0,05) menunjukkan bahwa 
proses lama waktu fermentasi terdapat 
pengaruh yang nyata atau terdapat perbedaaan, 
untuk melihat perbedaan dari masing-masing 
perlakuan dilakukan pengujian lanjut 
menggunakan uji mann-whitney test. 
Berdasarkan hasil uji lanjut mann-whitney test 
menunjukkan bahwa pada perlakuan F2 dan 
F3 terdapat pengaruh yang nyata atau 
terdapat perbedaan rasa. 

Parameter terhadap rasa erat kaitannya 
dengan selera konsumen yang menilai atau 
mempersepsikan setiap perlakua pedek yang 
diberikan bersifat relatif, tergantung dari selera 
panelis karena pada dasarnya setiap orang 
memiliki tingkat selera yang tidak sama terhadap 
suatu minuman/makanan tertentu. Interkasi 
yang terjadi antara rasa dan aroma juga 
saling mendukung saat terjadi rangsangan 
secara bersamaan, bila dibandingkan secara 
terpisah.  
 
Tekstur PEDEK Ikan Teri(Stolephorus Sp) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5: Histogram pedek ikan teri 
Keterangan: 
F1 :Pedek IKan Teri 15 Hari F2 :Pedek Ikan Teri 
10 Hari F3:Pedek Ikan Teri 5 Hari 

Berdasarkan Gambar 7. yang disajikan 
menunjukkan bahwa nilai parameter pada tekstur 
Pedek dengan perlakuan F1 mendapatkan nilai 
tertinggi yaitu 2.33%, sedangkan nilai terendah 
pada Pedek dengan perlakuan F3 yaitu 1.98%. 
Bentuk makanan yang telah dirasakan melalui 
tekanan yang terjadi dalam mulut dipengaruhi 
oleh tipis atau halusnya produk tersebut 
(Margaretha et al., 2012).Tingkat kesukaan 
panelis cenderung meningkat dengan tekstur 
yang semakin baik dikarenakan pengaruh tepung 
tulang ikan tenggiri yang digunakan. Pada hasil 
perhitungan uji kruskal wallis non parametric test, 
nilai parameter terhadap tekstur Pedek 
mendapatkan nilai signifikasi 0,131 (P>0,05) 
menunjukkan bahwa Proses lama waktu 
fermentasi tidak terdapat pengaruh yang nyata 
atau tidak perbedaan dari masing-masing 
perlakuan. 

Tekstur makanan menggambarkan 
persepsi atau dugaan berdasarkan sensori, ketika 
makanan dikunyah dan dihancurkan untuk 
mengubah bentuk strukturnya sehingga makanan 
dapat melalui proses saluran pencernaan. Tekstur 
merupakan hal yang penting pada suatu bahan 
pangan karena memberikan jaminan pada mutu 
dan keamanan pangan (Desfita et al., 2023). 

Analisis Proksimat Pedek Ikan Teri 
(Stolephorus Sp) 
Kadar Air 

Air merupakan senyawa kimia terbesar 
yang terdapat pada bahan pangan dan 
dibutuhkan bagi kehidupan (Syah, 2012). Kadar 
air dinyatakan sebagai jumlah kandungan air 
yang terdapat dalam makanan. Air yang 
terkandung dalam makanan sangat 
memengaruhi kualitas mutu sehingga dalam 
pengolahan atau penyimpanannya kandungan air 
di dalamnya perlu dihilangkan, dengan proses 
pengeringan. 
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Kadar Abu 
Kadar abu merupakan zat anorganik yang 

terdapat pada bahan makanan yang telah 
mengalami pembakaran sempurna atau 
oksidasi. Penentuan terhadap kadar abu 
mempunyai hubungan erat dengan kandungan 
mineral yang terdapat dalam 35 suatu bahan, 
kemurniannya (Ndumuye et al., 2022). 
Perhitungan yang dilakukan pada kadar abu 
memiliki tujuan untuk mengetahui besarnya 
jumlah mineral yang terdapat dalam bahan 
makanan. 

Kadar Protein 

Protein adalah zat gizi yang disusun oleh 
asam amino, dan memiliki peranan penting 
dalam tubuh untuk zat pembangun (energi) 
dalam pembentukan otot dan mengganti 
jaringan tubuh yang rusak, serta zat pengatur 
yang diperlukan untuk mengatur kerja organ 
dalam tubuh agar mendapatkan keseimbang 
(Naga et al., 2010). Kandungan protein yang 
masuk ke dalam tubuh melalui makanan, 
kemudian akan dipecah melalui proses 
pencernaan menjadi asam amino yang 
membentuknya (Yuliani, 2013). 
Kadar Lemak 

Lemak merupakan senyawa kimia yang 
tersusun atas unsur-unsur seperti karbon, 
hidrogen, dan oksigen yang tidak dapat larut 
dalam air . Fungsi utama pada lemak yaitu 
memberikan sumber tenaga pada tubuh dan 
merupakan sumber energi yang dapat 
menghasilkan kalori dalam jumlah besar bagi 
tubuh, dalam 1 g lemak kalori yang dihasilkan 
sebesar 9 kkal (Pattola et al., 2020). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat adalah suatu zat gizi yang 
dibutuhkan dalam tubuh manusia sebagai 
sumber penghasil energi, selain itu karbohidrat 

juga memiliki fungsi lain sebagai pemanis untuk 
makanan, dan sebagai zat pengatur metabolisme 
lemak (Siregar, 2014). Karbohidrat terdiri atas 
unsur karbon, hidrogen, dan oksigen yang terbagi 
menjadi dua golongan yaitu karbohidrat 
sederhana dan karbohidrat kompleks.Defisiensi 
karbohidrat disebabkan oleh kurangnya asupan 
bahan pangan yang bersumber dari nabati, selain 
itu terjadi gangguan pada sistem pencernaan 
sehingga penyerapan karbohidrat dalam tubuh 
menjadi berkurang (Sumbono, 2021). 
Gambar 6. Histogram Proksimat Pedek Ikan Teri 
( Stolephorus Sp) 
Hasil Uji Asam Amino Pada Ikan Teri 
 

 
 
Gambar 7. Histogram Proksimat Pedek Ikan Teri 
(Stolephorus Sp) 
Keterangan: asam amino esensialasam  
amino non esensial  
 

Asam amino pedek ikan teri dapat di lihat 
pada histogram dan analisis kandungan asam 
amino di peroleh 18 jenis asam amino ada 10 
jenis asam amino esensial dan 8 jenis asam 
amino yang non esensial. Asam amino esensial 
yang tertinggi adalah L-Metionin yaitu 11.75 
%sedangkan Asam amino esensial terendah L-
treonin yaitu 0.92%. Asam amino non esesnsial 
yang tertinggi adalah L-Asam Glutamat yaitu 
13.19% sedangkan Asam amino non esensial 
yang terendah adalah L-Serin yaitu 3.37%. 

 
 
 
 
 

Proksimat Nilai 

Kadar Abu 18.65 % 

Energi dari Lemak 5.49 % 

Kadar Lemak Total 0.61 % 

Kadar Air 52.3 % 

Energi Total 119.25 % 

Karbohidrat 14.82 % 

Kadar Protein 13.62 % 
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Kesimpulan 
Berdasarkan pada hasil penelitian yang 

telah dilakukan menunjukkan bahwa 
berdasarkan hasil uji hedonik yang dilakukan, 
formulasi pedek ikan teri pada perlakuan F1 
dengan lama waktu proses fermentasi selama 
15 hari mendapatkan hasil terbaik dengan 
kenampakan warna dan bentuk volume yang 
seragam, aroma khas pedek ikan teri yang tidak 
terlalu amis, rasa yang enak, serta tekstur tidak 
terlalu cair. Nilai proksimat pedek ikan teri 
dengan lama waktu fermentasi menghasilkan 
kadar air (52.3%), abu (18.56%), protein 
(13.62%), lemak (0.61%), karbohidrat 
(14.82%), Energi Total (119.25%), Energi dari 
Lemak (5.49%). Lama waktu fermentasi ikan 
teri dapat dijadikan sebagai bentuk pengolahan 
ikan teri, hal ini dikarenakan tingginya 
kandungan proksimat dan terdapat 18 Asam 
Amino yaitu 10 jenis asam amino esensial dan 8 
jenis asam amino yang non esensial. Asam 
amino esensial yang tertinggi adalah L-Metionin 
yaitu 11.75%sedangkan Asam amino esensial 
terendah L-treonin yaitu 0.92%. Asam amino 
non esesnsial yang tertinggi adalah L-Asam 
Glutamat yaitu 13.19% sedangkan Asam amino 
non esensial yang terendah adalah L-Serin yaitu 
3.37%. 

Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan untuk produk pedek ikan teri, 
perlunya dilakukan penelitian lanjutan untuk 
menentukan kemasan yang sesuai dan dapat 
digunakan pada pedek ikan teri, serta perlunya 
dilakukan pengujian terhadap umur simpan 
untuk mengetahui tingkat ketahanannya dalam 
kemasan tersebut. 
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