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RINGKASAN 

 

DIMAS ROBI CAHYADI. Pengaruh Waktu Simpan dan Berbagai Jenis Minyak 

Pada Proses Pelumuran Terhadap Sifat Fisik dan Kimia Pempek (dibimbing oleh 

A.D. MURTADO dan ALHANANNASIR). 

Tujuan untuk mengetahui pengaruh waktu simpan dan berbagai jenis 

minyak pada proses pelumuran minyak terhadap sifat fisik dan kimia pempek. 

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Palembang dan di PT. Bina Sawit Makmur Palembang pada bulan Maret sampai 

Agustus 2023. Metode Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi 

(split plot design) dengan sembilan kombinasi perlakuan yang diulang sebanyak 

tiga kali. Faktor perlakuan yang diamati petak utama yaitu waktu simpan antara 

lain W1 = 0 hari, W2 = 5 hari dan W3 = 10 hari dan anak petak yaitu jenis minyak 

antara lain M1 = Minyak sawit, M2 = Minyak kelapa dan M3 = Minyak zaitun. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah uji kimia yaitu meliputi kadar 

air dan kadar protein serta pengamatan visual yaitu meliputi warna, aroma, lendir 

dan jamur. Berdasarkan hasil analisis Kadar air tertinggi pada interaksi perlakuan 

W1M2 (waktu simpan satu hari dengan jenis minyak kelapa) dengan nilai rata-rata 

60,016% dan terendah pada interaksi perlakuan W3M1 (waktu simpan sepuluh 

hari dengan jenis minyak sawit). Kadar Protein tertinggi pada interaksi perlakuan 

W1M2 (waktu simpan satu hari dengan jenis minyak kelapa) dengan nilai rata-rata 

10,24% dan terendah pada interaksi perlakuan W3M1 (waktu simpan sepuluh hari 

dengan jenis minyak sawit) dengan nilai rata-rata 8,37%. Interaksi perlakuan 

W3M2 pada hari ke 10 penyimpanan pada suhu dingin mengalami perubahan 

warna sedikit, koloni jamur yang tumbuh sedikit dan tidak adanya lendir yang 

terbentuk pada permukaan pempek ikan gabus serta perubahan aroma sedikit pada 

pempek ikan gabus. Sedangkan interaksi perlakuan lainnya sudah mulai 

menunjukkan tanda-tanda kerusakan pempek ikan gabus pada penyimpanan hari 

ke 10 seluruh perlakuan menunjukkan tanda-tanda kerusakan dengan intensitas 

cukup banyak hingga banyak dan kerusakannya semakin meningkat dengan 

bertambahnya waktu simpan. 

  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

SUMMARY 

 

DIMAS ROBI CAHYADI. Effect of Stroge Time and Various Types of Oil in 

the Process of Lubrication On the Physical and Chemical Properties of Pempek 

(supervised by A.D. MURTADO and ALHANANNASIR). 

 Purpose to determine the effect of storage time and various types of oil 

in the oil coating process on the physical and chemical properties of pempek. This 

research was conducted in the Agricultural Laboratory of Muhammadiyah 

Palembang University and at PT. Bina Sawit Makmur Palembang from March to 

August 2023. This research method used a split plot design with nine treatment 

combinations repeated three times. The treatment factors observed in the main 

plot were storage time, including W1 = 0 days, W2 = 5 days and W3 = 10 days 

and the subplots were the type of oil, including M1 = palm oil, M2 = coconut oil 

and M3 = olive oil. The parameters observed in this study were chemical tests 

which included water content and protein content as well as visual observations 

which included color, aroma, slime and fungus. Based on the results of the 

analysis, the highest water content was in the W1M2 treatment interaction (one 

day storage time with coconut oil type) with an average value of 60.016% and the 

lowest was in the W3M1 treatment interaction (10 day storage time with palm oil 

type). The highest protein content was in the W1M2 treatment interaction (storage 

time of one day with coconut oil type) with an average value of 10.24% and the 

lowest in the W3M1 treatment interaction (ten day storage time with palm oil 

type) with an average value of 8.37 %. W3M2 treatment interactions on the 10th 

day of storage at cold temperatures experienced a slight color change, slight 

growth of fungal colonies and no mucus formed on the surface of the snakehead 

fish pempek and a slight change in aroma on the snakehead fish pempek. While 

the interactions of the other treatments had begun to show signs of damage to the 

snakehead fish pempek on the 10th day of storage, all treatments showed signs of 

damage with quite a lot to a lot of intensity and the damage increased with 

increasing storage time. 
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 BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pempek atau empek-empek merupakan makanan tradisional khas kota 

Palembang Provinsi Sumatra Selatan, biasanya masyarakat kota Palembang 

mengkonsumsi pempek hampir setiap hari, pempek juga biasanya dijadikan untuk 

sarapan pagi oleh masyarakat kota Palembang dinilai mampu membuat kenyang. 

Pempek merupakan makanan tradisional khas kota Palembang makanan yang 

memiliki nilai gizi yang cukup tinggi karena berbahan dasar daging ikan dan sagu 

(Efrianto et al., 2014). Menurut Alhanannasir et al., (2017). Pempek merupakan 

produk olahan yang terbuat dari beberapa bahan pangan seperti tepung tapioka, 

daging ikan giling, air, garam, dan bumbu-bumbu lainnya bila diperlukan untuk 

menambah cita rasa.  

Pempek merupakan makanan yang banyak disukai di kalangan semua 

umur. menjadikan pempek masuk kedalam makanan tradisional yang populer di 

Indonesia dan juga di luar negri. Seiring waktu pempek memiliki beragam jenis 

varian seperti pempek telur, pempek tahu, pempek pistel, pempek lenggang, 

pempek panggang, dan pempek lenjer. Sebagai pelengkap pempek, biasanya 

masyarakat kota Palembang menambahkan cocolan kental berwarna kehitaman 

yang terbuat dari rebusan gula merah, cabe dan udang kering, masyarakat 

palembang menyebutnya saus cuka (cuko) (Astria, 2018). 

Pempek di Sumatra Selatan sejatinya dibuat dari daging ikan belida, Ikan 

belida sekarang semakin langka dan harganya mahal hingga ditetapkan sebagai 

spesies yang dilindungi berdasarkan Peraturan Mentri Kementrian Kelautan dan 

Perikanan (KKP) No 1 tahun 2021, ikan tersebut lalu diganti dengan ikan gabus. 

Ikan gabus memiliki harga lebih murah, rasa yang gurih, daging berwarna putih 

dan teksturnya yang lebih kenyal sehingga banyak berpendapat bahwa jenis ikan 

yang menghasilkan pempek paling bagus ialah ikan gabus. 
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Pempek dengan kandungan nutrien dan kadar air yang tinggi serta pH 

netral, memiliki masa simpan yang singkat. Secara alami pada suhu kamar 

pempek dapat bertahan 2 hari, sedangkan pada penyimpanan beku mampu dapat 

bertahan 4 bulan (Murtado et al., 2014). Karneta et al., (2013). menyatakan 

pempek lenjer yang disimpan pada suhu ruang (25°C) mempunyai umur simpan 

selama 27-33 jam.  Pembuatan pempek didasari dari bahan baku utama pempek 

yang rentan rusak secara biologis. Pertama, ikan merupakan bahan pangan yang 

memiliki kadar protein dan kadar air yang tinggi memicu pertumbuhan mikroba. 

Kedua, tepung tapioka merupakan golongan polisakarida yang dimanfaatkan oleh 

kapang sebagai nutrean untuk tumbuh dan ketiga adalah air merupakan bahan 

pangan yang mengandung mikroorganisme (Hilpini, 2006). 

Suhu penyimpanan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi umur 

simpan produk pangan. Pada umumnya penyimpanan produk pangan yang masih 

aktif melakukan metabolisme dilakukan pada suhu dingin dengan tujuan untuk 

mengurangi laju respirasi, mengontrol pertumbuhan mikroba dan memperlambat 

aktivitas metabolisme. (Anggraeni et al., 2022). Penyimpanan pada suhu dingin 

dapat memperpanjang masa hidup jaringan-jaringan di dalam bahan pangan, 

karena disebabkan proses respirasi yang menurun, tetapi juga karena 

terhambatnya pertumbuhan mikroba penyebab kebusukan dan kerusakan 

(Winarno, 2020). Suhu dingin biasa digunakan untuk penyimpanan pangan semi 

basah dan basah guna memperpanjang umur simpan produk seperti bakso, sosis, 

somay dan pempek. 

Pempek selama penyimpanan akan terjadi penurunan mutu karena 

berlangsungnya proses pembusukan dan proses tersebut dapat di tunda dengan 

pemberian bahan pengawet. Cahyadi (2008) menyatakan bahan pengawet 

merupakan bahan untuk mengawetkan suatu pangan yang mudah mengalami 

kerusakan tapi tidak sedikit juga memanfaatkannya dengan tujuan memperbaiki 

teskur dan umur simpan pangan. Pengawet dapat digunakan dengan beberapa 

metode seperti pengawetan menggunakan metode pendinginan, pengalengan, 

pemanasan, pengemasan, pengeringan, fermentasi dan penambahan bahan 

tambahan makanan yang alami seperti minyak goreng. 
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Minyak goreng termasuk kedalam bahan pelapis (edible coating) untuk 

mengawetkan makanan karena memiliki senyawa asam monoasilgliserol yang 

dapat dijadikan pengawet makanan dan emulsifier, biasanya bahan tambahan yang 

tidak dapat menyatukan air dan minyak seperti es krim, mayonies dan produk 

olahan lainnya. Pelapis atau edible coating merupakan lapisan tipis yang terbuat 

dari bahan yang dapat dimakan dan memiliki fungsi untuk memberikan 

perlindungan yang selektif terhadap air, gas serta kerusakan mekanisme untuk 

mempertahankan warna pigmen alami dan gizi serta menjadi pembawa bahan 

aditif seperti pewarna, pengawet dan penambah aroma yang memperbaiki mutu 

pangan (Pramsiska et al., 2020). 

Hasil penelitian Rakhmawati dan Handayani (2020) menyatakan umur 

simpan bakso ayam berbasis agar-agar dengan penambahan Virgin Coconut Oil 

(VCO) sebagai edible coating dengan formulasi daging ayam 250g, tepung 

tapioka 30g, putih telur 20g, bawang putih 8g, garam 10g, gula 5g, lada 1g, 

bawang daun 10g, dan es batu 50g, pada penyimpanan suhu dingin 4ºC selama 12 

hari dengan parameter yang diamati kadar air, kadar protein dan uji organoleptik. 

berpengaruh terhadap masa simpan bakso  selama 8 hari pada penyimpanan 4 ºC. 

Hasil penelitian Manihuruk (2020) menyatakan penyimpanan sosis yang 

ditambahkan ekstrak kulit buah naga pada suhu dingin (0-4ºC) selama 20 hari 

dengan parameter kadar air dan analisis mikrobiologi berpengaruh pada nilai pH, 

aw, dan angka lempeng total sosis daging sapi yang ditambah ekstrak kulit buah 

naga merah. 

Berdasarkan permasalahan diatas maka akan diteliti pengaruh waktu simpan 

dan berbagai jenis minyak pada proses pelumuran terhadap sifat fisik dan kimia 

pempek. oleh karena itu peneliti melakukan pra penelitian terhadap pempek 

kontrol tanpa perlakuan sebagai pembanding dengan pempek dengan perlakuan 

dilumuri minyak kelapa sawit, kelapa dan zaitun yang disimpan selama 10 hari di 

dalam lemari pendingin, setelah dilakukan pengamatan selama 10 hari 

menghasilan pempek kontrol mengalami kerusakan pada hari ke 5 dari segi 

warna, aroma dan terdapat sedikit lendiri dipermukaan pempek, sedangkan 

pempek dengan perlakuan pelumuran minyak pada hari ke 5 hanya mengalami 
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kerusakan pada warna. maka dari itu pada penelitian ini peneliti menggunakan 

interval pengamatan pada 0 hari, 5 hari dan 10 hari, dengan ini harapan minyak 

kelapa sawit, minyak kelapa dan minyak zaitun. berpengaruh terhadap umur 

simpan pempek dan meningkatkan daya terima konsumen terhadap pempek 

terkait masa simpan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh waktu simpan terhadap sifat fisik dan kimia pempek. 

2. Bagaimana pengaruh berbagai jenis minyak (Kelapa Sawit, Kelapa dan 

Zaitun) pada proses pelumur terhadap sifat fisik dan kimia pempek. 

3. Bagaimana pengaruh waktu simpan dan berbagai jenis minyak pada proses 

pelumuran terhadap sifat fisik dan kimia pempek. 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh waktu simpan terhadap sifat fisik dan kimia 

pempek. 

2. Mengetahui pengaruh berbagai jenis minyak (Kelapa Sawit, Kelapa dan 

Zaitun) pada proses pelumur terhadap sifat fisik dan kimia pempek. 

3. Mengetahui pengaruh waktu simpan dan berbagai jenis minyak pada 

proses pelumuran terhadap sifat fisik dan kimia pempek. 

 
1.3.2 Manfaat  

Manfaat dari penelitian ini : 

1. Meningkatkan waktu pempek dan daya tarik konsumen dengan pengawet 

alami menggunakan minyak. 

2. Menjadikan minyak sebagai pengawet untuk memudahkan pengiriman 

pempek keluar kota palembang 
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