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RINGKASAN 

 

 

HENGKY ARYADI. Pengaruh Penambahan Wortel (Daucus corata L) Terhadap 

Mutu Pempek Ikan Gabus (dibimbing oleh DASIR dan HENI DOMONITA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan wortel 

(Daucus carota L) terhadap  mutu terbaik  pempek ikan gabus. Penelitian ini telah 

dilaksanakan di Laboratorium Fakultas  Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Palembang dan Balai Riset dan Standarisasi Industri Palembang pada bulan April 

sampai dengan Agustus 2019. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang disusun secara non Faktorial dengan perbandingan wortel 

sebanyak lima perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali ulangan. Peubah yang 

diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia meliputi kadar protein, kadar serat, 

sedangkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tingkat kekenyalan. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa. Kadar protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan P5 (5,54%). Kadar serat tertinggi terdapat pada P5 (5,37%). Berdasarkan 

uji organoleptik terhadap warna nilai kesukaan tertinggi terhadap warna terdapat 

pada perlakuan P2 yaitu sebesar rata-rata 3,80%  (kriteria agak suka). Tingkat 

kesukaan tertinggi terhadap aroma perlakuan P5 dengan nilai rata-rata 4,20% 

(kriteria suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa pada perlakuan P5 dengan 

nilai rata-rata 4,00% kriteria suka). Uji Ranking Terhadap Tingkat Kekenyalan 

tertinggi terdapat pada perlakuan P5 dimana dengan nilai rata-rata 4,10% (kriteria 

kenyal). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xii 
 

SUMMARY 

 

 

HENGKY ARYADI. Effect of Addition of Carrot (Daucus corata L) on the 

Quality of Cork Fish Pempek (supervised by DASIR and HENI DOMONITA). 

 This study aims to determine the effect of the addition of carrots (Daucus 

carota L) on the best quality of cork fish pempek. This research has been carried 

out in the Laboratory of the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of 

Palembang and the Palembang Industrial Research and Standardization Center 

from April to August 2019. This study used a randomized block design (RBD) 

arranged non factorial with a comparison of carrots for five treatments and 

repeated three times. Variables observed in this study for chemical tests include 

protein content, fiber content, while organoleptic tests include color, aroma, taste 

and suppleness. The results showed that. The highest protein content was found in 

treatment P5 (5.54%). The highest fiber content was found in P5 (5.37%). Based 

on organoleptic test of color, the highest preference for color is found in P2 

treatment, which is an average of 3.80% (somewhat like criteria). The highest 

level of preference for the aroma of the P5 treatment with an average value of 

4.20% (like criteria). The highest level of preference for taste in P5 treatment with 

an average value of 4.00% like criteria). The highest rank of elasticity test was 

found in treatment P5, with an average value of 4.10% (springy criteria). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Pempek merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan, dibuat dari 

daging ikan giling, tapioka atau tepung sagu, air, garam, dan bumbu-bumbu 

sebagai penambah cita rasa.Tahapan pengolahan pempek terdiri dari penggilingan 

daging ikan, pencampuran bahan, pembentukan pempek, dan pemasakan 

(Karneta, 2010). 

 Pempek adalah salah satu pangan yang berbahan nabati dan hewani, pempek 

mempunyai berbagai bentuk seperti pempek adaan, pempek lenjer, pempek pistel, 

pempek kulit, dan pempek panggang. Alhanannasir et al., (2017) menyatakan 

pempek sebagai makanan hasil khas Palembang Sumatera Selatan yang sudah 

dikenal sejak zaman kerajaan Sriwijaya sampai sekarang memiliki beberapa 

bentuk misalnya bentuk lenjeran besar panjang, lenjeran kecil pendek, kapal 

selam, adaan, otak-otak, pempek keriting dan pastel. 

Pempek memiliki cita rasa khas dan disukai masyarakat, memiliki nilai 

ekonomi dan gizi yang cukup tinggi. Kandungan gizi utama pada pempek adalah 

protein, lemak, dan karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. 

Kandungan gizi lainnya berupa vitamin dan mineral. Perbandingan ikan, air, 

tepung tapioka, dan garam sangat berpengaruh terhadap nilai gizi, rasa, warna, 

keknyalan serta karakteristik lainnya. Penggunaan ikan akan mempengaruhi cita 

rasa dan aroma makanan ini (Murtado et al., 2014).  

Kualitas pempek di pasaran ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang 

digunakan. Ikan yang digunakan berasal dari ikan sungai maupun ikan laut. 

Semakin kecil persentase ikan yang digunakan, maka semakin rendah kualitas 

pempek tersebut. Ikan sungai  yang sering digunakan sebagai bahan baku antara 

lain ikan belida (Notopretus chilata) dan ikan gabus (Channa striata). Jenis ikan 

laut yang digunakan adalah tengiri (Cyimbium commersoni), ikan parang-parang 
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dan ikan kakap. Pada prinsipnya, semua ikan air tawar dan laut bisa              

dipakai untuk bahan membuat pempek, tetapi ikan laut memiliki aroma lebih amis           

(Riana, 2006). 

 Salah satu ikan yang cocok untuk menjadi bahan dasar pempek adalah ikan 

gabus (Channa striata),ikan ini memiliki tekstur daging yang empuk serta 

kandungan gizi yang cukup tinggi. Menurut Kusminiet al., (2016), ikan gabus 

memiliki kandungan protein 20 g, lemak 1,5 g, karbohidrat 0,2 g, mineral 1,3 

g,dan air 77 g. Agar kandungan gizi didalam pempek lebih banyak dapat juga 

ditambahkan dengan bahan lain. 

Pergeseran pola hidup masyarakat yang cenderung kurang mengkonsumsi 

sayuran serta generasi muda yang kurang menyukai sayuran(Santoso, 

2011).Sayuran merupakan sumber serat pangan yang signifikan, di samping 

mengandung sumber vitamin, mineral dan antioksidan.Serat pangan memiliki 

nilai fungsional bagi tubuh kita meskipun tidak memiliki nilai gizi. Konsumsi 

serat pangan yang cukup dapat memberikan efek baik dalam kesehatan, di 

antaranya mampu mencegah konstipasi, mencegah terjadinya luka pada usus 

besar, mencegah kanker, membantu menurunkan kadar gula darah dan kolesterol, 

juga membantu menurunkan berat badan yang berlebih. 

Menurut Pratitasari (2010), ada banyak faktor yang dapat menyebabkan 

menurunnya tingkat konsumsi sayur dan buah secara langsung terutama pada 

anak-anak, di antaranya adalah tidak diperkenalkan sejak dini, cita rasa unik, 

sayuran selalu menjadi menu wajib, suasana dan penyajian yang kurang menarik. 

Tanamn wortel tergolong tanaman sayuran umbi akar yang sudahlama 

dikenal masyarakat. Sebagai sayuran umbi, rasa wortel yang manis karena 

mengandung zat gula banyak digemari masyarakat. Wortel dapat dimanfaatkan 

sebagai sayuran, acar, dan bahan minuman jus (Pracaya, 2009). 

Wortel (Daucus Corata L) termasuk 22 jenis sayuran komersil yang 

dihasilkan Indonesia. Produktifitas wortel di Indonesia masih rendah. Pada tahun 
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1985 haril rata-rata wortel nasional baru mencapai 9,43 ton/ha, kemudian pada 

tahun 1986 hanya 8.90 ton/ha dan tahun 1991 sekitar 12,89 ton/ha dan jika 

dibandingkan dengan produktifitas wortel pada tahun 2009-2010 sudah ada 

peningkatan yaitu 14,86 pada tahun 2009 dan 14,87 pada tahun 2010 dan 

meningkat pada tahun 2013 yaitu sebanyak 15,97 ton/ha (Chaerah, 2014). 

Wortel (Daucus carota L) merupakan sayuran penting dan paling banyak 

ditanam diberbagai tempat di wilayah Indonesia.Kegunaan awalnya hanyalah 

sebagai obat, tetapi sekarang wortel telah menjadi sayuran utama dan umumnya 

dikenal karena kandungan α- dan β-karotennya. Kedua jenis karoten ini penting 

dalam gizi manusia sebagai provitamin A. Selain kandungan provitamin A yang 

tinggi, wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B serta mengandung 

mineral terutama kalsium dan fosfor Selain itu di dalam wortel juga terkandung 

pektin yang baik untuk menurunkan kolesterol darah. Pada wortel juga terdapat 

serat yang tinggi bermanfaat untuk mencegah terjadinya konstipasi (Mehrir, 

2012). 

Konsumsi wortel dapat menurunkan kolesterol dan meningkatkan 

pencernaan karena mengandung unsur senyawa asam folat, asam pantotenat dan 

elemen penting lainnya K, Na, Mg. Ca, P, S.Mn Fe, Cu, dan Zn (Bystricka, et al., 

2015). Wortel sudah sangat dikenal tetapi banyak  yang tidak  tahu kandungan 

didalam wortel  selain vitamin A untuk kesehatan mata. Selain itu wortel juga 

mengandung pigmen beta karoten. Kandungan beta karoten merupakan pigmen 

pemberi warna orange pada buah dan sayuran (Trianto et al., 2014). 

Dismaping  kaya akan vitamin A wortel juga kaya akan sumber vitamin C, 

Vitamin K, Serat dan Potassium, dengan zat-zat yang dikandungnya tersebut. 

Wortel diyakini para ahli kesehatan dapat melindungi tubuh dari resiko serangan 

penyakit jantung dan kanker, serta meningkatkan kesehatan mata. Selain 

dinikmati dalam bentuk sayur / lalap, wortel kerap pula dinikmati dalam bentuk 

jus atau olahan–olahan lainnya (Mehrir, 2012). Samadi (2014) menambahkan 

bahwa wortel bermanfaat sebagai bahan makanan, obat-obatan dan kosmetik.    
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Namun selama ini wortel belum dimanfaatkan secara optimal, karena hanya 

dimanfaatkan dalam pengolahan sayuran saja dan juga sebagian besar masyarakat 

tidak menyukai mengkonsumsi wortel. Oleh karena itu dalam upaya peningkatan 

konsumsi wortel pada masyarakat alternatifnya adalah dengan mengolahnya 

menjadi bahan tambahan untuk membuat makanan. 

 

B. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahansayur 

wortel (Daucus carota L.)terhadap  mutu terbaik pempek ikan gabus. 
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