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RINGKASAN 

 DEWI SAVITRI, Karakteristik Kimia dan Organoleptik Pempek Lenjer 

Ikan Sarden (Sardina pilchardus) Fermentasi (dibimbing oleh ADE VERA YANI 

dan IDEALISTUTI). 

 Penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

organoleptik pempek lenjer ikan sarden yang difermentasi. Penelitian dilaksanakan 

di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Palembang pada bulan 

Oktober sampai bulan April 2022. Metode penelitian menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) non Faktorial dengan faktor penelitian terdiri dari 4 tingkat P0 

(tanpa fermentasi/kontrol), P1 (lama waktu fermentasi 12 jam), P2 (lama waktu 

fermentasi 24 jam), P3 (lama waktu fermentasi 36 jam) diulang 5 kali. Hasil uji F 

terhadap Anasisis kimia, tekstur dan uji organoleptik dilanjutkan dengan uji tukey 

dan dunnet. Parameter pengamatan yaitu Analisa kimia terhadap protein, tekstur 

dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukan kadar protein tertinggi dengan 

nilai 9,03%, tekstur nilai 581,0gf (gram force) sampai dengan 908,6gf. Uji 

organoleptik; rasa nilai 4,05; aroma dengan nilai tertinggi 4,10; dan warna nilai 

tertinggi 3,80;  



SUMMARY 

DEWI SAVITRI, The Chemical and Organoleptic Characteristics of 

Fermented Sardine (Sardina pilchardus) Lenjer Pempek (Advised by ADE VERA 

YANI and IDEALISTUTI).  

This research was conducted to find out the chemical and organoleptic 

characteristics of fermented sardine lenjer pempek. It was carried out at the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, Universitas Muhammadiyah University 

Palembang and the Laboratory of the Faculty of Agriculture, Universitas Sriwijaya, 

Palembang from October to April 2022. The method used in this research was a 

non-factorial randomized block design (RAK) with research factors consisting of 4 

levels of P0 (without fermentation/control), P1 (12 hours fermentation time), P2 (24 

hours fermentation time), P3 (36 hours fermentation time) were repeated for 5 

times. The results of the Ftest on chemical analysis, texture and organoleptic tests 

were continued by the Tukey and Dunnet tests. The observation parameters were 

chemical analysis of protein, texture and organoleptic test.The results showed the 

highest value protein content was 9.03%, texture value was 581.0gf (gram force) 

up to 908.6gf. Organoleptic test; sense value was 4.05; aroma with the highest value 

was 4.10; and the highest value color was 3.80; 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pempek merupakan salah satu kuliner khas Sumatera Selatan dan biasa 

dikonsumsi oleh kalangan anak-anak, remaja, sampai masyarakat dewasa. Pempek 

terbuat dari bahan dasar ikan giling, tepung tapioka, garam dan air (Afriani, 2015). 

Ikan adalah bahan pangan sumber protein hewani yang sangat berguna untuk 

kesehatan. Keunggulan utama protein ikan adalah kelengkapan komposisi asam 

amino dan kemudahannya untuk dicerna serta dapat dikonsumsi oleh semua 

kelompok umur (Kasmawati, 2019).  

Bahan dasar utama pempek adalah tepung tapioka dan daging ikan giling yang 

ditambah garam, air dan bumbu secukupnya. Pempek dibuat dominan dengan 

ikannya. Bahan utama pembuatan pempek dengan perbandingan 58% ikan dan 42% 

tepung atau 350g ikan dan 250g tepung tapioka dari total bahan ikan dan tepung 

tapioka atau dapat membuat pempek dengan formulasi perbandingan ikan dan 

tepung tapioka 50:50 (50% ikan dan 50% tepung tapioka) (Sutomo, 2015). 

Ikan sarden (Sardinella sp.) merupakan ikan yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia dalam berbagai bentuk olahan. Jenis ikan sarden yang banyak 

terdapat di Indonesia adalah ikan lemuru (Sardinella lemuru) (Rasyid, 2003). Ikan 

lemuru mengandung protein yang tinggi sehingga ikan ini berpotensi menjadi 

sumber protein yang dapat membantu pemerintah dalam meningkatkan konsumsi 

protein hewani secara nasional. Pemanfaatan ikan lemuru sebagai bahan baku 

produk pangan olahan ikan seperti tekwan, pempek dan kerupuk sangat dianjurkan. 

Oleh karena itu, diperlukan alternatif pengolahan ikan lemuru yang tepat untuk 

menangani ketersediaan yang melimpah pada saat panen dan meningkatkan nilai 

ekonomisnya (Yaska et al., 2017).  

Ikan sarden kaya akan kandungan omega-3 yaitu EPA (eicosapentaenoic) dan 

DHA (docohexanoic acid). DHA merupakan salah satu asam lemak tak jenuh, 

bersama-sama dengan EPA merupakan vitamin F berfungsi mengaktifkan sel-sel 

otak. Fungsi lain dari DHA adalah menurunkan kepekatan kolesterol dalam cairan 

darah, mencegah pergeseran cairan darah, mencegah kanker, mencegah histamin 
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penyebab alergi dan memperlambat proses penuaan dan pemikunan (Ghufran, 2011 

dalam Triyatna, 2013). 

Ikan dapat mengalami proses fermentasi yaitu suatu proses penguraian secara 

biologis atau semibiologis terhadap senyawa-senyawa kompleks terutama protein 

yang diubah menjadi senyawa yang lebih sederhana dalam keadaan yang terkontrol. 

Pengolahan fermentasi memiliki beberapa keunggulan diantaranya proses 

pengolahan yang sederhana, tidak mahal dan mudah. Selain itu, fermentasi dapat 

membantu dalam mengawetkan dan dapat meningkatkan nilai ekonomi. Beberapa 

keunggulan makanan fermentasi adalah memiliki aroma yang khas, menjadi pangan 

fungsional karena menghasilkan senyawa bioaktif dan mudah diserap tubuh 

(Koesoemawardani, 2019).  

Fermentasi merupakan suatu cara yang dapat dilakukan untuk menghambat 

proses pembusukan, memperbaiki cita rasa dan dapat meningkatkan nilai gizi pada 

ikan. Proses fermentasi juga dapat mengakibatkan terjadinya perubahan fisik dan 

kimia pada bahan pangan tersebut. Perubahan-perubahan ini dapat memperbaiki 

aspek gizi, daya cerna sehingga lebih mudah untuk diserap tubuh, serta dapat 

meningkatkan daya simpan produk yang difermentasi. Kualitas nutrisi pada bahan 

mentah yang difermentasi akan semakin meningkat hal ini disebabkan oleh adanya 

peranan dari bakteri yang dapat memecah komponen yang kompleks pada bahan 

pangan menjadi bahan yang lebih sederhana. 

Irianto 2012 mengungkapkan bahwa produk ikan fermentasi telah dikenal 

sebagai produk Asia Tenggara selama bertahun-tahun lamanya. Produk 

difermentasi menggunakan garam dengan jumlah yang banyak sampai menjadi 

komponen-komponen yang lebih sederhana. Keunggulan makanan yang 

difermentasi memiliki aroma yang khas, mudah diserap tubuh, menjadi pangan 

fungsional karena menghasilkan senyawa bioaktif. 

Berdasarkan penelitian pendahuluan pempek lenjer ikan sarden giling yang 

difermentasi memiliki warna agak kecoklatan, tidak memiliki aroma amis dan 

memiliki tekstur yang agak kenyal. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang terdapat permasalahan maka diambil rumusan 

masalah sebagai berikut: 

1. Adakah pengaruh karakteristik kimia, tekstur terhadap kadar protein dan 

tekstur hasil fermentasi ikan sarden pada pembuatan pempek lenjer? 

2. Adakah pengaruh uji organoleptik terhadap rasa, aroma dan warna hasil 

fermentasi ikan sarden pada pembuatan pempek lenjer? 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia, tekstur dan 

organoleptik pempek lenjer ikan sarden yang difermentasi. 

Adapun manfaat dalam melakukan penelitian ini yaitu memberikan gambaran 

dan informasi mengenai karakteristik kimia, tekstur dan organoleptik pempek lenjer 

dengan menggunakan ikan sarden fermentasi. 
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