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RINGKASAN 

 

PERMATA DELLA, Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Bawang Putih (Allium 

Sativum L) dan Lama Perendaman Terhadap Umur Simpan Pempek Ikan Gabus 

(dibimbing oleh A.D. MURTADO dan SUYATNO). 

Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

ekstrak bawang putih (Allium sativum L) dan lama perendaman terhadap umur 

simpan pempek ikan gabus. Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium kimia 

Universitas Muhammadiyah Palembang dan di Balai Besar Laboratorium 

Kesehatan Palembang pada bulan Februari sampai bulan Agustus 2023. Metode 

yang digunakan adalah metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 

secara Faktorial dengan sembilan kombinasi perlakuan dan diulang sebanyak tiga 

kali. Faktor perlakuan yang diamati yaitu konsentrasi ekstrak bawang putih antara 

lain E1 = 10%, E2 = 30% dan E3 = 50% dan lama perendaman antara lain L1 = 10 

menit, L2 = 20 menit dan L3 = 30 menit. Parameter yang diamati dalam penelitian 

ini adalah uji kimia yaitu meliputi kadar air dan angka lempeng total (ALT) serta 

pengamatan visual yaitu meliputi warna, aroma, lendir dan jamur. Berdasarkan 

hasil analisis Kadar air tertinggi pada interaksi perlakuan E1L1 (nilai rata-rata 

59,139%) dan terendah pada interaksi perlakuan E3L3 (nilai rata-rata 54,323%). 

Angka Lempeng Total (ALT) tertinggi pada interaksi perlakuan E1L1 (nilai rata-

rata 1,833 x 10
9 

Cfu/g) dan terendah pada interaksi perlakuan E3L3 (nilai rata-rata 

0,005 x 10
9 

Cfu/g). Interaksi perlakuan E3L3 (konsentrasi ekstrak bawang putih 

50% dan lama perendaman 30 menit) pada hari ke 11 penyimpanan pada suhu 

dingin belum mengalami perubahan warna, aroma, tidak ada lendir yang 

terbentuk dan jamur yang tumbuh di permukaan pempek ikan gabus. Sedangkan 

interaksi perlakuan lainnya sudah mulai menunjukkan tanda-tanda kerusakan 

pempek ikan gabus pada penyimpanan hari ke 10, kerusakannya semakin 

meningkat dengan bertambahnya waktu simpan. Interaksi perlakuan E3L3 

(konsentrasi ekstrak bawang putih 50% dan lama perendaman 30 menit) 

menghasilkan pempek dengan umur simpan terbaik yaitu selama 12 hari. 

  

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 

SUMMARY 

 

PERMATA DELLA, Effect of Concentration of Garlic Extract (Allium Sativum 

L) and Soaking Time on the Shelf Life of Pempek Snakehead (supervised by A.D. 

MURTADO and SUYATNO). 

 The purpose of this study was to determine the effect of garlic extract 

concentration (Allium sativum L) and soaking time on the shelf life of snakehead 

fish pempek. This research was carried out at the chemistry laboratory at the 

University of Muhammadiyah Palembang and at the Palembang Health 

Laboratory Center from February to August 2023. The method used was a 

Randomized Block Design (RBD) method which was arranged in a factorial 

manner with nine treatment combinations and repeated three times. The treatment 

factors observed were the concentration of garlic extract, including E1 = 10%, E2 

= 30% and E3 = 50% and the soaking time included L1 = 10 minutes, L2 = 20 

minutes and L3 = 30 minutes. The parameters observed in this study were 

chemical tests which included water content and total plate count (ALT) as well 

as visual observations which included color, aroma, slime and mold. Based on the 

results of the analysis, the highest water content was in the E1L1 treatment 

interaction (average value 59.139%) and the lowest was in the E3L3 treatment 

interaction (54.323% average value). The highest Total Plate Number (ALT) was 

in the E1L1 treatment interaction (mean value 1.833 x 109 Cfu/g) and the lowest 

was in the E3L3 treatment interaction (average value 0.005 x 109 Cfu/g). 

Interaction of E3L3 treatment (50% concentration of garlic extract and 30 minutes 

of soaking time) on day 11 of storage at cold temperatures did not change color, 

aroma, no mucus formed and fungus growing on the surface of the snakehead fish 

pempek. While the interactions of other treatments have started to show signs of 

damage to the snakehead fish pempek on the 10th day of storage, the damage 

increases with increasing storage time. The E3L3 treatment interaction (50% 

garlic extract concentration and 30 minutes soaking time) produced pempek with 

the best shelf life of 12 days. 
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 BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pempek merupakan makanan tradisional khas Palembang Sumatera 

Selatan yang terkenal di seluruh Indonesia. Menurut Alhanannasir et al., (2020) 

pempek dibuat dari campuran bahan dasar seperti daging ikan giling, tepung 

tapioka, garam dan bumbu penyedap yang kemudian dimasak dengan cara 

direbus. Pempek dapat dibuat menjadi beberapa varian bentuk yaitu pempek 

lenjer, pempek keriting, pempek kulit, pempek telur, pempek adaan, pempek 

kapal selam, pempek lenggang, pempek panggang dan pempek tahu. Pempek 

sangat disukai karena memiliki rasa khas yang gurih berasal dari protein ikan 

(Alhanannasir et al., 2018). 

Pempek memiliki cita rasa yang khas, memiliki nilai ekonomi dan gizi yang 

cukup tinggi. Menurut Widyaningrum et al., (2019) kandungan gizi yang dimiliki 

pempek sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Hasil penelitian Aprilianingtyas 

(2009) menunjukan bahwa pempek yang bahan utamanya ikan gabus, dengan 

perlakuan penambahan potongan bayam 10% memiliki kadar lemak kasar 0,59%, 

dan kadar karbohidrat 31,47%, kadar abu 1,31%, kadar air 61,34%, dan kadar 

protein kasar 5,41%.  

Pempek selain memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, juga memiliki 

masalah utama yang dihadapi oleh industri pempek yaitu mutu produk yang tidak 

konsisten dan umur simpan yang rendah. Produksi pempek di kota Palembang 

saat ini telah dilakukan oleh berbagai jenis tipe usaha, mulai dari usaha kecil, 

menengah sampai dengan usaha penjualan pempek yang sudah memiliki brand 

ternama. Namun sayangnya umur simpan pempek sangat singkat yaitu hanya 

bertahan 16 jam bila disimpan pada suhu ruang (Mahayani et al., 2021). Secara 

alami pempek mampu bertahan hingga 2 hari dalam suhu kamar, sedangkan 

dalam penyimpanan beku mampu bertahan hingga 4 bulan (Murtado dan Yani, 

2014).  Hal ini menjadi kendala pengiriman pempek ke luar daerah Palembang 

yang harus ditempuh lebih dari 10 jam perjalanan, akibatnya perlu dilakukan 

penambahan bahan pengawet untuk memperpanjang umur simpannya. 
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Bawang putih (Allium sativum L) merupakan umbi dari tanaman Allium 

sativum L., termasuk dalam famili Amarylidaceae. Zat bioaktif yang berperan 

sebagai antibakteri dalam bawang putih adalah allicin yang mudah menguap 

(volatil) dengan kandungan sulfur (Purwantiningsih et al., 2019). Bawang putih 

memiliki manfaat yaitu dapat mengurangi jumlah bakteri Escherichia coli, aerob 

dan mikroorganisme lainnya sehingga bahan pangan yang ditambahkan bawang 

putih dapat lebih awet (Sutomo dan Budi, 2012 dalam Hendra 2017).  

Allicin merupakan senyawa organosulfur yang keberadaannya sebesar 70-80 

persen dari total tiosulfinat (Ramirez et al., 2017). Allicin mempunyai sifat 

antibakteri yang dapat mencegah pembusukan. Menurut Saravanan et al., (2010) 

allicin dapat menghambat bakteri gram positif dan gram negatif dengan cara 

menghambat produksi RNA dan sintesis lipid. Menurut Putri dan Rahayu (2016) 

bahwa allicin pada bawang putih mempunyai daya antibiotik yang kuat, namun 

senyawa ini merupakan senyawa yang tidak stabil dan tidak tahan terhadap panas, 

jika dalam satu menit berada di udara bebas akan mengalami dially disulfide. 

Selain allisin, senyawa ajoene yang terkandung didalam bawang putih sebagai 

antibakteri. Ajoene mempunyai aktivitas antibakteri yang bekerja dengan 

mekanisme yang sama dengan allisin, akan tetapi memiliki potensi yang lebih 

kecil daripada allisin (Salima, 2015). 

Bawang putih mengandung tinggi jumlah senyawa g-glutamylcysteines. 

Senyawa ini bisa dihidrolisis dan teroksidasi untuk membentuk allin yang 

terakumulasi selama penyimpanan bawang putih pada suhu dingin. Penyimpanan 

pada suhu dingin dapat menghambat aktivitas enzim dan reaksi-reaksi kimia serta 

menghambat atau menghentikan pertumbuhan mikroba (Rachmawati et al., 2009).  

Penggunaan bawang putih sebagai pengawet pernah dilakukan oleh Tama et 

al., (2018) pada bakso sapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

perendaman bakso dengan ekstrak bawang putih selama 15 menit pada level 40% 

merupakan perlakuan terbaik dengan umur simpannya 5 hari. Hasil penelitian 

Hendrawati et al., (2017) disimpulkan bahwa tahu yang direndam dengan 

konsentrasi larutan bawang putih yang paling efektif menurunkan angka lempeng 

total terhadap daya awet tahu yaitu konsentrasi 4% dan 6% dengan lama 
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perendaman selama 2 jam. Berdasarkan pernyataan tersebut, maka dilakukan 

penelitian dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Bawang Putih dan Lama 

Perendaman Terhadap Umur Simpan Pempek Ikan Gabus”. Oleh karena itu 

peneliti melakukan pra penelitian terhadap pempek menggunakan bawang putih 

yang dicampur kedalam adonan dengan perbandingan pempek yang direndam 

dengan ekstrak bawang putih yang disimpan selama 12 hari di dalam lemari 

pendingin. Setelah dilakukan pengamatan selama 12 hari menghasilkan pempek 

yang dicampur bawang putih kedalam adonan mengalami kerusakan pada hari ke 

3 sedangkan pempek yang direndam dengan ekstrak bawang putih mengalami 

kerusakan pada hari ke 12 dengan ditandai perubahan warna, aroma, lendir dan 

jamur. Perlakuan ekstrak bawang putih dengan konsentrasi 50% dan lama 

perendaman 30 menit merupakan perlakuan yang terbaik. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana pengaruh 

konsentrasi ekstrak bawang putih (Allium sativum L) dan lama perendaman 

terhadap umur simpan pempek ikan gabus. 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

ekstrak bawang putih (Allium sativum L) dan lama perendaman terhadap umur 

simpan pempek ikan gabus. 

 

1.3.2 Manfaat  

1. Mengetahui peran bawang putih dalam memperpanjang umur simpan 

2. Mengetahui konsentrasi yang tepat dalam memperpanjang umru simpan 

3. Mengetahui metode penggunaan bawang putih dalam upaya memperpanjang 

umur simpan pempek ikan gabus.  
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