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Latar belakang: Pekasam adalah salah satu makanan tradisional hasil fermentasi ikan yang
cukup populer di Kalimantan Barat dan beberapa daerah di Indonesia. Selain sebagai bagian
dari warisan budaya kuliner, pekasam memiliki potensi sebagai sumber pangan bergizi,
terutama karena kandungan protein dan mineral yang bermanfaat bagi kesehatan. Salah satu
kandungan yang menjadi perhatian adalah zat besi, yang berperan penting dalam pembentukan
sel darah merah dan pencegahan anemia. Namun, kualitas pekasam sangat dipengaruhi oleh
jenis ikan yang digunakan, sehingga penting dilakukan penelitian mengenai perbedaan
kandungan kimia dan mutu organoleptik pekasam berbahan dasar ikan yang berbeda.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan kandungan kimia (karbohidrat,
protein, lemak, kadar air, dan zat besi) serta karakteristik organoleptik (warna, aroma, rasa, dan
tekstur) pada pekasam ikan seluang, gabus, dan patin.

Metode: Penelitian eksperimental dengan tiga formula pekasam berdasarkan jenis ikan.
Analisis laboratorium dilakukan untuk menilai kadar karbohidrat, protein, lemak, kadar air, dan
zat besi, sedangkan uji organoleptik menggunakan metode hedonik meliputi warna, aroma,
rasa, dan tekstur.

Hasil: Pekasam ikan patin memiliki kadar zat besi tertinggi, ikan gabus lebih unggul dalam
rasa dan tekstur, sedangkan ikan seluang menonjol pada aroma khas meskipun kandungan
gizinya lebih rendah.

Kesimpulan: Jenis ikan berpengaruh terhadap kualitas kimia dan organoleptik pekasam. Patin
unggul pada gizi, gabus lebih disukai secara sensori, dan seluang memiliki aroma khas yang
tetap diterima panelis.

Kata kunci : Pekasam, ikan seluang, ikan gabus, ikan patin, zat besi, uji kimia, organoleptik
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