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RINGKASAN 

 

 RANGGEH NUR FAKHIH. Pengaruh Fortifikasi Bayam  Hijau 

(Amaranthus Tricolor L) Terhadap karakteristik kimia dan organoleptik Pempek 

Ikan Toman (Channa Micropeltes) (dibimbing oleh ADE VERA YANI dan 

IDEALISTUTI).  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi bayam  

hijau (Amaranthus tricolor L) terhadap karakteristik kimia dan organoleptik 

pempek ikan toman (Channa micropeltes). Penelitian ini telah dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan di 

Laboratium Universitas Sriwijaya pada bulan Mei sampai dengan Agustus 2023. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 

secara non Faktorial dengan perbandingan bayam hijau sebanyak lima perlakuan 

dan diulang sebanyak tiga kali ulangan. Peubah yang diamati dalam penelitian ini 

untuk uji kimia meliputi kadar protein, kadar serat, sedangkan uji organoleptik 

meliputi warna, aroma, rasa dan tingkat kekenyalan. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa, kadar protein tertinggi terdapat pada periakuan P5 (14,28%). Kadar serat 

tertinggi terdapat pada P5 (3,41%). Berdasarkan uji organoleptik terhadap warna 

nilai kesukaan tertinggi terhadap warna terdapat pada perlakuan P2 yaitu sebesar 

rata-rata 3,36% (kriteria agak suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma 

perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 3,28% (kriteria agak suka). Tingkat kesukaan 

tertinggi terhadap rasa pada perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 3,52% (kriteria 

suka). Uji ranking terhadap tingkat kekenyalan tertinggi terdapat pada perlakuan 

P1 dimana dengan nilai rata-rata 3,76% (kriteria kenyal). 

  



 
 

SUMMARY 

 RANGGEH NUR FAKHIH. Effect of Fortification of Green Spinach 

(Amaranthus tricolor L) on the Chemical and Organoleptic Characteristics of 

Toman Fish Pempek (Channa micropeltes) supervised by ADE VERA YANI and 

IDEALISTUTI). 

 This study aims to determine the effect of fortification of green spinach 

(Amaranthus ricolor L) on the chemical and organoleptic characteristics of toman 

fish pempek (Channa micropeltes) This research was carried out at the Laboratory 

of the Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah Palembang and at the 

Laboratory of Sriwijaya University from May to August 2023. This study used a 

Randomized Block Design (RBD) which was arranged in a non-factorial with a 

ratio of five treatments of green spinach and three repetitions. test. The variables 

observed in this study for chemical tests included protein content, fiber content, 

while the organoleptic tests included color, aroma, taste and level of elasticity. 

The research results show that, the highest protein content was found in treatment 

P5 (14.48%). The highest fiber content is found in P5 (3.41%). Based on the 

organoleptic test for color, the highest preference value for color was found in the 

P2 treatment, which was an average of 3.36% (a rather like criteria). The highest 

level of preference for aroma treatment P1 with an average value of 3.28% (rather 

like criteria). The highest level of preference for taste was in the P1 treatment with 

an average value of 3.52% (liked criteria). The ranking test for the highest level of 

elasticity was found in treatment P1, which had an average value of 3.76% 

(criteria for elasticity). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek merupakan produk unggulan khas kota Palembang yang populer di 

masyarakat Indonesia bahkan sampai ke berbagai negara. Pempek pertama kali 

dibuat oleh orang Tionghoa pada tahun 1617. Pada saat itu masyarakat sekitar 

yang tinggal di tepian sungai musi hanya memanfaatkan ikan dengan cara 

pengolahan digoreng atau dipanggang, lalu orang Tionghoa tersebut atau yang 

biasa dikenal dengan sebutan apek ini mengolah daging ikan giling tersebut 

dengan tepung tapioka sehingga menjadi makanan terbaru (Tahrun et al., 2022). 

Pempek sebagai warisan makanan daerah yang turun - temurun dari generasi ke 

generasi berikutnya dengan berbagai macam variasi rasa yang telah banyak 

dinikmati para pecinta kuliner, selain itu pempek juga merupakan salah satu 

identitas dari kota Palembang (Ningrum dan Arrianie, 2019). 

 Proses pembuatan pempek pada umumnya yaitu daging ikan giling 

dicampurkan dengan garam dan air kemudian ditambahkan tepung tapioka, lalu 

pempek dibentuk dengan berbagai varian seperti lenjer, kapal selam, pempek 

adaan, pempek pastel, pempek kulit, pempek tahu, pempek keriting, pempek 

lenggang, dan pempek panggang (Alhanannasir et al., 2020).  Daging ikan giling 

yang digunakan dalam pembuatan pempek adalah ikan belida, ikan tenggiri, ikan 

gabus dan sebagainya.  

Kandungan gizi utama pada pempek adalah protein, lemak, dan karbohidrat 

yang diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. Kandungan gizi lainnya berupa 

vitamin dan mineral. Kesesuaian ikan, air, tepung tapioka, dan garam sangat 

berpengaruh terhadap nilai gizi, rasa, warna, kekenyalan serta karakteristik 

lainnya. Cita rasa dan aroma makanan ini dipengaruhi oleh penggunaan ikan 

(Murtado et al., 2014). Salah satu ikan yang cocok untuk dijadikan bahan dasar 

pempek adalah ikan toman dengan nama latin Channa micropeltes. 

Ikan toman merupakan jenis ikan air tawar terbesar dalam Famili 

Channidae. Ikan toman digunakan sebagai bahan baku pembuatan pempek karena 
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mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi. Kandungan gizi yang terdapat 

pada ikan toman segar memiliki kadar air 74,1%, kadar protein 18,92%, kadar 

lemak 5,23% dan kadar abu 0,94%, kadar albumin 3,6147 g/dL (Susanty dan 

Kusumaningrum, 2021). Maka dari itu, penggunaan ikan toman dalam pembuatan 

pempek dapat meningkatkan nilai gizi. Selain itu, untuk meningkatkan nilai gizi 

pempek dalam memenuhi asupan serat tubuh yaitu dengan menambahkan sayur-

sayuran. 

Komposisi zat gizi pempek berbeda menurut jenis ikan yang digunakan 

sebagai bahan baku. Seperti hasil penelitian sebelumnya telah dilakukan 

penambahan sayur brokoli (Brassica oleracea) pada pempek ikan gabus (Afriani 

et al., 2015), dengan perlakuan terbaik yaitu penambahan brokoli 5% kadar 

protein 7,39%, kadar serat 2,24%. Perbedaan resep yang digunakan dalam 

pembuatan pempek juga mempengaruhi perbedaan kandungan gizinya. Sehingga, 

berdasarkan penelitian tersebut penulis berinovasi membuat pempek dengan di 

fortifikasi bayam hijau ke dalam pempek ikan toman. Salah satu solusi perbaikan 

gizi, adalah fortifikasi makanan. Fortifikasi merupakan penambahan suatu jenis 

zat gizi ke dalam bahan pangan untuk mencegah defisiensi dan meningkatkan 

kesehatan (Setyaningrum et al., 2017). 

Salah satu faktor sukses fortifikasi pangan adalah pemilihan produk 

pangan, di mana produk pangan yang akan difortifikasi harus produk pangan yang 

sering dan banyak dikonsumsi masyarakat. Salah satu produk pangan yang dinilai 

tepat untuk difortifikasi adalah pempek. Pempek biasanya memiliki kandungan 

serat  yang cukup rendah. Untuk meningkatkan kandungan serat pada pempek 

dalam proses pembuatanya dapat difortifikasi dengan bahan lain seperti bayam 

hijau.   Bayam hijau merupakan bahan sayuran yang banyak mengandung nutrisi 

baik bagi kesehatan tubuh (Agustina et al., 2017).  

Dilihat dari pemanfaatan bayam hijau selama ini belum dimanfaatkan 

secara optimal dan tidak banyak orang tahu apa saja yang dapat dihasilkan dari 

olahan bayam hijau. Padahal  menurut Putra dan Samah (2019), bayam hijau 

memiliki beberapa manfaat diantaranya menerunkan tekanan darah, meningkatkan 

sirkulasi darah, dan melancarkan pencernaan. Bayam hijau termasuk golongan 
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sayuran daun serta sumber gizi bagi penduduk di negara sedang berkembang, 

karena terdapat mineral yang relatif tinggi (Zuryanti et al., 2016). 

Menurut Rianto dan Ahmad (2017), bayam hijau juga kaya akan berbagai 

macam vitamin dan mineral, yakni vitamin A, vitamin C, thiamine, niasin, fosfor, 

riboflavin, kalium, natrium, magnesium. Kandungan gizi bayam hijau dalam 100 

g terkandung 39.9 g protein, 358 mg kalsium, 2,4 mg besi, dan serat 0.8 mg. Serat 

memiliki fungsi yang tidak dapat digantikan oleh zat lain dalam memicu kondisi 

fisiologis dan metabolisme yang dapat memberikan perlindungan pada saluran 

pencernaan (Rakhmat et al., 2021).  

Oleh karena itu, dalam upaya pengembangan dan peningkatan olahan 

bayam hijau pada masyarakat yaitu dengan menyajikan inovasi baru sebagai 

fortifikasi dalam pengolahan pempek. Ditambahkan bayam hijau pada olahan 

pempek untuk menambah daya tarik masyarakat untuk mengkonsumsi sayur serta 

menambah nilai gizi pempek dan mencukupi serat harian tubuh. Sehingga pempek 

ikan toman yang difortifikasi dengan bayam hijau dapat menguntungkan dalam 

menjaga kesehatan tubuh. 

 Berdasarkan latar belakang di atas untuk menyajikan inovasi baru dari 

bayam hijau, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul 

“Pengaruh Fortifikasi Bayam Hijau (Amaranthus tricolor L) terhadap karakteristik 

kimia dan organoleptik Pempek Ikan Toman (Channa micropeltes)”. Hasil 

penelitian pendahuluan menunjukkan pempek ikan toman yang difortifikasi 

bayam hijau menghasilkan tekstur kenyal, warna yang dihasilkan adalah hijau, 

aroma yang dihasilkan beraroma khas bayam, dan memiliki rasa gurih khas 

pempek. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang di atas didapatkan rumusan masalah pada 

peneltian ini sebagai berikut : 

a. Bagaimana komposisi kimia pembuatan pempek dengan bahan baku 

ikan toman yang difortikasi dengan bayam hijau? 



4 
 

 
 

b. Bagaimana daya terima panelis terhadap olahan pempek dengan bahan 

baku ikan toman yang difortifikasi dengan bayam hijau? 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

1. Tujuan 

a. Untuk mengetahui komposisi kimia pempek dengan bahan baku 

ikan toman yang difortifikasi bayam hijau.  

b. Untuk mengetahui daya terima panelis terhadap olahan pempek 

dengan bahan baku ikan toman yang difortifikasi dengan bayam 

hijau. 

 

2. Manfaat 

a. Untuk meningkatkan nilai gizi pempek. 

b. Untuk menambah daya tarik dalam mengkonsumsi sayuran. 
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