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RINGKASAN

CHAIRIEL FARADO Kajian Mutu dan Analisis Nilai Tambah Dengan
Perbandingan Keong Sawah dan Jamur Tiram Putih Pada Pembuatan pempek
Lenjer(dibimbing oleh DASIR dan ADE VERA YANI) Penelitian ini bertujuan
Mengetahui kajian mutu pempek lenjer dengan perbandingan keong sawah dan
Jamur tiram putih. Mengetahui nilai tambah pempek lenjer dengan perbandingan
keong sawah dan jamur tiram putih Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah dan Balai Riset dan Standarisasi
Industri Palembang

Penelitian dengan topik “Kajian Mutu dan Analisis Nilai Tambah Dengan
Perbandingan Keong Sawah dan Jamur Tiram Putih Pada Pembuatan Pempek
Lenjer”,;menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun
secara non faktorial dengan faktor perbandingan keong sawah dan jamur tiram
putih yang terdiri lima tingkat faktor perlakuan dan diulang sebanyak 4 (empat)
kali. Adapun parameter yang diamati dalam penelitian ini,Analisis kimia meliputi
kadar protein dan kadar serat pada pempek lenjer. Uji organoleptik meliputi
aroma, rasa dan warna dengan uji hedonik serta tingkat kekenyalan dengan uji
ranking pada pempek lenjer. Sedangkan analisis nilai tambah meliputi nilai
tambah pada pempek lenjer dari jamur tiram putih dan keong sawah Sedangkan
uji organoleptik meliputi aroma, rasa dan warna dengan uji tingkat kesukaan yang
dilakukan pada pempek lenjer dengan perbandingan keong sawah dan jamur
tiram putih.

Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan S; ( keong sawah 100%
Jamur tiram putih 0%) dengan nilai rata-rata 14,02%.dan kadar protein terendah
pada perlakuan Sy (keong sawah 0% : jamur tiram putih 100%) dengan nilai rata-
rata 5,98%. Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan S, (keong sawah 0%
Jamur tiram putih 100%) dengan nilai rata-rata 2,19% dan kadar serat terendah
pada perlakuan S, (keon gsawah 100% : jamur tiram putih 0%) dengan nilai rata-
rata 0,03%.

Nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma pempek lenjer terdapat
pada perlakuan S, (keong sawah 50% : jamur tiram putih 50%) dengan nilai rata-
rata 3,95 (kriteria agak disukai)Nilai tingkat kesukaan tertinggi rasa pempek lenjer
pada perlakuan S, (keong sawah 50% : jamur tiram putih 50%) dengan nilai rata-
rata 4,00 (kriteria disukai) Nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna
pempek lenjer terdapat pada perlakuan S, (keong sawah 0% Jamur tiram putih
100%) dengan nilai rata-rata 4,30 (kriteria disukai)



SUMMARY

CHAIRIEL FARADO Quality Review and Analysis of the Added Value
By Comparison Apple Snail (Pila ampullacea) and White Oyster Mushroom On
Making Pempek Lenjer (guided by DASIR and ADE VERA YANI). This study
aimed to learn the quality review of pempek lenjer by comparison apple snail
(Pila ampullacea) and white oyster mushroom. Studying the added value by
comparison apple snail and white oyster mushroom. This study was conducted in
the laboratory of the Agriculture Faculty, University of Muhammadiyah and
Industrial Research and Standards, Palembang in June 2016 to August 2016.

Research on the topic "Quality Review and Analysis of the Added Value
By Comparison Apple Snail (Pila ampullacea) and White Oyster Mushroom On
Making Pempek Lenjer", using a randomized block design (RAK) which were
arranged in a non factorial by comparison apple snail (Pila ampullacea) and white
oyster mushroom factors which consists of five levels of treatment factor and
repeated 4 (four) times. The parameters were observed in this study, chemical
analysis includes the levels of protein and fiber content on pempek lenjer.
Organoleptic test covering the aroma, taste and color with hedonic test and the
level of elasticity with ranking test on pempek lenjer. While the analysis of the
added value includes the added value on pempek lenjer from white oyster
mushroom and apple snail. While organoleptic tests include aroma, taste and color
with preference level test which conducted on pempek lenjer by comparison apple
snail and white oyster mushroom.

The highest protein content was found at S4 treatment (apple snail 100%:
white oyster mushroom 0%) with an average value 14.02%. And the lowest
protein content was found at S, treatment (apple snail 0%: 100% white oyster
mushroom) with an average value 5.98%. The highest fiber content was found at
So treatment (apple snail 0%: 100% white oyster mushroom) with an average
value 2.19% and lowest fiber content was found at S4 treatment (100% apple
snail: white oyster mushroom 0%) with an average value 0.03%.

The highest pleasure levels value of pempek lenjer aroma was found in S,
treatment (apple snail 50%: white oyster mushroom 50%) with an average value
of 3.95 (rather preferred criteria). The highest pleasure levels value of pempek
lenjer taste was found in S, treatment (apple snail 50%: 50% of white oyster
mushroom) with an average value 4.00 (preferred criteria). The highest pleasure
levels value of the pempek lenjer colors was found in the treatment S, (apple snail
0%: white oyster mushroom 100%) with an average value 4.30 (preferred criteria)
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BAB I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pempek adalah produk pangan tradisional yang dapat digolongkan

sebagai gel ikan, sama halnya seperti otak-otak atau kamaboko di Jepang.
Pempek dapat dimakan setiap saat, khususnya sebagai makanan selingan,
tanpa mengenal waktu. Pempek lebih digolongkan sebagai makanan pembuka
(appetizer) di restoran. Pempek selain memiliki nilai budaya juga memiliki nilai
ckonomi dan gizi yang cukup tinggi. Kandungan £1zi utama pada pempek adalah
protein, lemak, dan karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan tepung sagu
(Astawan, 2010).

Menurut Karneta er al., (2013), pempek biasanya dibuat dari daging ikan
gabus giling, tepung tapioka, air, garam dan bumbu-bumbu sebagal penambah
cita rasa. Tahapan pengolahan pempek dimulai dari penggilingan daging ikan,
pencampuran bahan-bahan seperti tepung tapioka, daging ikan giling air, garam,
dan perebusan pempek. lkan yang biasanya digunakan untuk membuat pempek
adalah ikan gabus karena ikan gabus memiliki rasa yang gurth dan mempunyai
banyak manfaat bagi tubuh manusia sehingga bagus untuk dikonsumsi.

Ikan gabus mempunyai harga yang cukup berfluktasi di pasaran, karena
pada waktu-waktu tertentu seperti menjelang hari raya harga daging ikan gabus
giling bisa mencapai Rp120.000,00 per kg. Selain itu timbul masalah disebabkan
ketersediaan ikan gabus yang tidak stabil karena produksi ikan gabus sangat
tergantung dari hasil penangkapan di alam. Penangkapan tak terkendali
menyebabkan ketersediaannya turun drastis, padahal kebutuhan akan daging ikan
gabus terus meningkat. Hal ini menyebabkan harga pempek dani ikan gabus
menjadi cukup mahal (Agustini dan Nuyah, 1994),

Berdasarkan permasalahan di atas, maka diperlukan bahan baku alternatif
sebagal sumber protein yang mudah didapat, harganya dapat dijangkau
masyarakat dan cocok diolah menjadi pempek. Bahan alternatif yang dapat
digunakan sebagai sumber protein adalah keong sawah dan jamur tiram putih

(Pleurotus osireatus Jacq) karena kedua bahan tersebut mempunyai harga yang



2

lebih rendah dari ikan gabus. Penggunaan keong sawah sebagai pengganti ikan
gabus juga disebabkan karena keong sawah mempunyai protein, mineral dan
vitamin yang cukup tinggi serta rendah lemak. Penggunaan jamur tiram putih
pada pembuatan pempek dikarenakan jamur tersebut berkadar lemak rendah,
kadar protein cukup tinggi dan kadar serat yang tinggi. Dilihat dari perkembangan
zaman dengan meningkatkan kesadaran konsumen tentang makanan yang sehat,
maka dilakukan usaha diversifikasi pada produk pempek vaitu pempek berbahan
dasar keong sawah dan jamur tiram putih.

Pada penelitian pendahuluan, perbandingan keong sawah dan jamur tiram
putih pada perlakuan perbandingan 50% : 50% dihasilkan pempek lenjer dengan
rasa gurith, warna kekuningan dan bertekstur kenyal. Perbandingan keong mas
vang lebih tinggi menghasilkan pempek lenjer bertekstur sangat kenyal dan
berwarna kehitaman, sedangkan perbandingan keong mas yang lebih rendah
menghasilkan pempek lenjer dengan kekenyalan yang rendah dan menghasilkan
warna kuning dengan sedikit warna abu-abu dan perlakuan tersebut tidak
mencirikan produk pempek lenjer dengan bahan keong sawah.

Berdasarkan uraian diatas dan hasil penelitian pendahuluan maka perlu
dlakukan penelitian mengenai "Kajian Mutu dan Nilai Tambah dengan
Perbandingan Keong Sawah dan Jamur Tiram Putih Pada Pembuatan Pempek

Lenjer™.

B. Tujuan Penelitian

I. Mengetahui kajian mutu pempek lenjer dengan perbandingan keong sawah dan
Jamur tiram putih.
2. Mengetahui nilai tambah pempek lenjer dengan perbandingan keong sawah dan

Jamur tiram putih.
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