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RINGKASAN 

DEWI PURNAMA SARI. Deteksi Cemaran Mikrobiologi, Karakteristik Fisik 

dan Kimia Berbagai Jenis Pempek dan Waktu Simpan (dibimbing oleh 

MUKHTARUDDIN MUCHSIRI dan SUYATNO. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cemaran mikrobiologi, 

karakteristik fisik dan kimia berbagai jenis pempek, untuk mengetahui cemaran 

mikrobiologi, karakteristik fisik dan kimia berbagai waktu simpan pempek dan 

untuk mengetahui cemaran mikrobiologi, karakteristik fisik dan kimia berbagai 

jenis pempek dan waktu simpan. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Petak Terbagi  

(Split Plot Design yang terdiri dari dua petak dengan jenis pempek sebagai petak 

utama dan waktu simpan sebagai anak petak yang masing-masing mempunyai 

tiga perlakuan, sehingga membentuk sembilan kombinasi perlakuan dan diulang 

sebanyak  tiga kali. 

Hasil penelitian yang diperoleh adalah : perlakuan waktu simpan, jenis 

pempek dan interaksinya  berpengaruh sangat nyata terhadap Angka Lempeng 

Total (ALT), tingkat kekenyalan (tekstur), kadar protein  dan kadar air pada 

pempek yang disimpan. Angka Lempeng Total (ALT) tertinggi terdapat pada 

interaksi perlakuan W3J3 dengan nilai rata-rata 5,27 x 109 Cfu/g  dan  terendah 

pada interaksi perlakuan W1J2  dengan nilai rata-rata 3,10 x 104 Cfu/g. Tingkat 

kekenyalan pempek tertinggi terdapat pada interaksi perlakuan W1J1 dengan nilai 

rata-rata 5,4 gF  dan  terendah pada interaksi perlakuan W3J3 dengan nilai rata-

rata  1,4 gF. Kadar protein pempek tertinggi terdapat pada interaksi perlakuan 

W1J1  dengan nilai rata-rata 19,18%  dan  terendah pada interaksi perlakuan W3J3  

dengan nilai rata-rata  11,83%. Kadar air pempek tertinggi terdapat pada interaksi 

perlakuan W3J3  dengan nilai rata-rata 70,04%  dan  terendah pada interaksi 

perlakuan W1J2 dengan nilai rata-rata  48,34%. Perlakuan W2J2 pempek belum 

mengalami tanda-tanda kerusakan, sedangkan perlakuan lainnya sudah 

menunjukkan tanda-tanda kerusakan. Pada penyimpanan hari ke 4 seluruh 

perlakuan menunjukkan tanda-tanda kerusakan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

SUMMARY 

DEWI PURNAMA SARI. Detection of Microbiological Contaminants, Physical 

and Chemical Characteristics of Various Types of Pempek and Storage Time 

(supervised by MUKHTARUDIN MUCHSIRI and SUYATNO). 

This study aims to determine microbiological contamination, physical and 

chemical characteristics of various types of pempek, to determine microbiological 

contamination, physical and chemical characteristics of various pempek storage 

times and to determine microbiological contamination, physical and chemical 

characteristics of various types of pempek and storage time. 

The research method used was Split Plot Design which consisted of two plots 

with pempek type as the main plot and storage time as subplots, each of which 

had three treatments, thus forming nine treatment combinations and repeated three 

times. 

The results obtained are: storage time treatment, types of pempek and their 

interactions have a very significant effect on the Total Plate Number (ALT), the 

level of elasticity (texture), protein content and water content in the stored 

pempek. The highest Total Plate Number (ALT) was found in the W3J3 treatment 

interaction with an average value of 5.27 x 109 Cfu/g and the lowest was in the 

W1J2 treatment interaction with an average value of 3.10 x 104 Cfu/g. The highest 

level of pempek elasticity was found in the W1J1 treatment interaction with an 

average value of 5.4 gF and the lowest was in the W3J3 treatment interaction with 

an average value of 1.4 gF. The highest pempek protein content was found in the 

W1J1 treatment interaction with an average value of 19.18% and the lowest was in 

the W3J3 treatment interaction with an average value of 11.83%. The highest 

water content of pempek was found in the W3J3 treatment interaction with an 

average value of 70.04% and the lowest was in the W1J2 treatment interaction 

with an average value of 48.34%. The treatment of W2J2pempek has not yet 

experienced signs of damage, while other treatments have shown signs of damage. 

On the 4th day of storage, all treatments showed signs of damage. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1.  Latar Belakang  

Pempek adalah makanan khas yang berasal dari kota Palembang Sumatera 

Selatan Indonesia yang berbahan dasar tepung tapioka, daging ikan dan air serta 

garam (Muchsiri, et al., 2018). Produksi pempek merupakan bentuk Industri 

Kecil dan Menengah (IKM) terbanyak yang diusahakan di Kota Palembang. 

Produksi pempek di kalangan penjual minimal 50 kg/bulan dan  maksimal 5000 

kg/bulan. Sedangkan pada penjualan pempek minimal 1000 buah/bulan dan 

maksimal 1 juta buah/bulan (Sari dan Rochyani, 2019).  

Pempek Palembang sangat digemari mulai dari anak-anak hingga orang dewasa 

dan manula serta mudah dipasarkan. Sebagai makanan khas kota Palembang, 

menurut Pambayun, pempek memiliki lima alasan untuk disukai dan dikonsumsi 

oleh semua lapisan masyarakat. Pertama; Pempek merupakan makanan asli 

Indonesia khususnya Palembang (indigenous), kedua; Pempek  sangat istimewa 

karena mampu membuat orang yang tidak suka makan ikan menjadi suka atau 

Distinctive, ketiga; Pempek sangat mudah dipasarkan  (Marketable), keempat; 

Pempek bergizi dan berprotein tinggi yang bermanfaat bagi pertumbuhan dan 

kecerdasan (Functional Food) dan kelima; Pempek secara ilmiah dibuktikan 

memiliki kandungan gizi dan bermanfaat bagi kesehatan (Scientific). Pemasaran 

dan produksi pempek setiap tahunnya terus meningkat dan cukup luas baik untuk 

wilayah domestik maupun luar negeri. Pempek sebagai makanan yang sangat 

marketable dibuktikan dengan data lapangan dari anggota ASPPEK (Asosiasi 

Pengusaha Pempek Palembang), Pusat Produksi dan Penjualan Pempek, PT POS 

Indonesia, Jasa Kurir dan Kargo di Palembang yang mengirim Pempek keluar 

Kota Palembang termasuk dikirim keluar negeri sebanyak 14 ton sehari (KLT 

BSN Palembang, 2018) . 
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Pempek berbahan utama daging ikan dan tepung tapioka memiliki berbagai jenis 

antara lain: pempek lenjer, pempek telur, pempek kapal selam, pempek tahu, 

pempek lenggang, pempek panggang, pempek kelesan kerupuk, pempek adaan, 

pempek tulang, pempek kulit, pempek pistel, pempek belah dan otak-otak 

(Efrianto et al., 2014) maupun pempek kreasi seperti pempek sosis sapi, pempek 

bakso sapi dan pempek lenggang keju (Disperindagkop Kota Palembang, 2011). 

Saat ini produksi pempek telah dilakukan oleh berbagai jenis tipe usaha, 

mulai dari usaha kecil, menengah sampai dengan usaha penjualan pempek yang 

sudah memiliki brand ternama. Salah satu pusat penjualan pempek terbanyak 

yaitu berada di kawasan pasar 26 Ilir Palembang (Pasar Kuliner Makanan Khas 

Palembang). Di kawasan tersebut dijual berbagai jenis, cita rasa dan harga 

pempek tersedia. Alasan banyaknya pembeli yang membeli pempek di kawasan 

pasar 26 ilir adalah karena harga yang murah dan rasa pempek dalam kategori 

baik (Sari dan Rochyani, 2019).  

Pempek diupayakan dapat bertahan beberapa lama, misalnya yang dapat 

dilakukan oleh produsen pempek ketika pempek tersebut dijadikan sebagai oleh-

oleh yang biasanya dibawa atau dikirim ke luar Palembang yang kadang-kadang 

memakan waktu berhari-hari untuk dapat dikonsumsi. Hal ini tentu saja akan 

berpengaruh terhadap kualitas pempek. Pempek diupayakan tetap segar, untuk itu 

biasanya produsen pempek memberikan perlakukan dengan menaburkan atau 

melumuri tepung terigu, pembekuan, melumuri dengan minyak sayur, dan 

sebagainya. Perlakuan ini diharapkan pempek dapat awet atau hanya tahan lama 

sampai 3-4 hari (Alhanannasir et al., 2017). Kemunduran mutu pempek ditandai 

dengan perubahan tekstur pempek, terbentuk lendir pada permukaan, warna 

pempek berubah menjadi kuning atau kecoklatan, timbul bau busuk dan 

penurunan pH. Hal itu disebabkan adanya aktivitas mikroba yang mendegradasi 

protein menjadi asam amino dan terdegradasi lebih lanjut menjadi gas ammonia 

(NH3), hidrogen sulfida (H2S), nitrogen oksida (NO) dan sulfur dioksida (SO2) 

(Karneta et al., 2013). 
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Kandungan gizi dalam pempek terdiri atas protein, lemak dan karbohidrat. 

Pempek juga memiliki kandungan mineral seperti kalsium, fosfor dan besi 

(Murtado et al., 2014). Makanan yang memiliki kandungan zat gizi yang tinggi 

sangat mendukung terjadinya pertumbuhan mikroba atau meningkatkan persentasi 

cemaran mikroba pada bahan pangan (Rahmiati, 2016). Kadar air yang tinggi juga 

merupakan media yang disukai mikroba untuk pertumbuhannya. Pempek yang 

termasuk makanan basah dengan kadar air tinggi mencapai 50-60% dari berat 

basah pempek. Kadar air yang tinggi akan memicu aktivitas enzim dan mikrobia 

yang menyebabkan pempek hanya tahan disimpan sekitar 3 hari pada suhu kamar. 

Penyimpanan lebih dari 3 hari menyebabkan terbentuknya lendir pada permukaan 

produk serta menimbulkan citarasa tidak enak (Suryaningrum  et al., 2009). 

Makanan dapat terkontaminasi oleh mikroorganisme pembusuk atau melalui 

orang-orang yang menyebabkan penyakit bawaan pada makanan (Gravani dan 

Marriot, 2006). Kontaminasi mikroba pada makanan yang dijual pedagang dapat 

bersumber dari lingkungan. Faktor yang disebabkan dari lingkungan tersebut 

diantaranya adalah suhu, oksigen, kelembaban dan dapat pula dibawa oleh debu 

yang berterbangan di sekitar lokasi berdagang (Rahmiati, 2016). Kontaminasi 

mikroba (termasuk bakteri) tersebut dapat terjadi melalui kontak langsung ataupun 

tidak langsung dengan udara. Udara merupakan sumber kontaminasi yang paling 

potensial dipasar tradisional. Udara tidak mengandung mikroflora secara alami, 

akan tetapi kontaminasi dari lingkungan (termasuk tumpukan sampah) sekitarnya 

menyebabkan udara mengandung mikroorganisme. Mikroba yang terdapat 

diudara biasanya melekat pada benda padat misalnya debu, atau terdapat dalam 

droplet air (Sartika et al., 2019). Menurut Puri et al.,(2006) bahan kontaminan 

berada dalam makanan melalui berbagai pembawa antara lain serangga, tikus, 

peralatan ataupun manusia yang menangani makanan tersebut. Makanan dari awal 

proses pengolahan sampai siap dihidangkan dapat memungkinkan terjadinya 

cemaran oleh mikroba.  

Balai Pengawasan Obat dan Makanan  (BPOM RI, 2012) menyatakan bahwa, 

kontaminan mikroba meliputi : Angka Lempeng Total (ALT), Angka Paling 

Mungkin (APM) Escherichiacoli, Salmonella, Staphylococcus aureus danBacillus 
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cereus. Angka Lempeng Total (ALT) atau Total Plate Count (TPC) merupakan 

indikator umum yang menggambarkan derajat kontaminasi makanan. ALT 

didefinisikan sebagai jumlah Colony Forming Unit (CFU) bakteri pada setiap 

gram atau setiap milliliter makanan (Deeb et al., 2010). Mikroba yang dimaksud 

termasuk bakteri, kapang dan ragi (Florin, 2015). ALT secara umum tidak terkait 

dengan bahaya keamanan pangan namun kadang bermanfaat untuk menunjukkan 

kualitas, masa simpan/waktu paruh, kontaminasi dan status higienis pada saat 

proses produksi (BPOM RI, 2012). 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti akan melakuan penelitian tentang 

“Deteksi Cemaran Mikrobiologi, Karakteristik Fisik dan Kimia Berbagai Jenis 

Pempek dan Waktu Simpan”. 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana mengetahui cemaran mikrobiologi karakteristik fisik dan 

kimia berbagai jenis pempek 

2. Bagaimana mengetahui cemaran mikrobiologi karakteristik fisik dan 

kimia berbagai waktu simpan pempek. 

3. mengetahui cemaran mikrobiologi karakteristik fisik dan kimia berbagai 

jenis pempek dan waktu simpan. 

 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui cemaran mikrobiologi karakteristik fisik dan kimia 

berbagai jenis pempek. 

2. Untuk mengetahui cemaran mikrobiologi karakteristik fisik dan kimia 

berbagai waktu simpan pempek. 

3. Untuk mengetahui cemaran mikrobiologi karakteristik fisik dan kimia 

berbagai jenis pempek dan waktu simpan. 
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