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Motto

“Tidak ada Mimpi yang Terlalu Tinggi. Tak ada Mimpi yang Patut untuk
diremehkan. Lambungkan Setinggi yang Kau Inginkan dan Gapailah dengan
Selayaknya yang Kau Harapkan.”

-Maudy Ayunda-



RINGKASAN

DELLY EFRIANI. Pengaruh Penambahan Puree Labu Siam (Sechium
edule) terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik Pempek Ikan Kakap Merah (Lutjanus
campechanus) (dibimbing oleh DASIR dan ALHANANNASIR).

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui sifat kimia dan organoleptik
pempek ikan kakap merah dengan penambahan puree labu siam yang menghasilkan
pempek terbaik. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium Universitas Sriwijaya
Palembang dari bulan Oktober 2024 sampai bulan Maret 2025. Merupakan metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non
faktorial. Faktor penelitiannya adalah pengaruh penambahan puree labu siam dalam
pembuatan pempek. Puree labu siam di tambahakan sebagai berikut, yaitu L1 (5
%), L2 (10 %), L3 (15 %), L4 (20 %), L5 (25 %) dan diulang sebanyak tiga kali.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan puree labu siam pada pempek
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein dan kadar serat. Sedangkan hasil
organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur berpengaruh sangat nyata.
Nilai kadar protein terendah terdapat pada perlakuan L1 (Puree labu siam 5 %)
dengan nilai rata-rata 14,75 % dan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan L5 (Puree
labu siam 25 %) dengan nilai rata-rata 18,50 %. Nilai kadar serat tertinggi terdapat
pada perlakuan L5 (Puree labu siam 25 %) dengan nilai rata-rata 22,01 % dan nilai
terendah terdapat pada perlakuan L1 (Puree labu siam 5 %) dengan nilai rata-rata
9,62%. Nilai warna tertinggi terdapat pada perlakuan L1 (Puree labu siam 5 %)
dengan nilai rata-rata 3,96 agak disukai dan nilai terendah terdapat pada perlakuan
L5 (Puree labu siam 25 %) dengan nilai rata-rata 3,12 agak disukai. Nilai aroma
tertinggi terdapat pada perlakuan L3 (Puree labu siam 15 %) dengan nilai rata-rata
3,76 agak disukai dan nilai terendah terdapat pada perlakuan L5 (Puree labu siam
25 %) dengan nilai rata-rata 3,12 agak disukai. Nilai rasa tertinggi terdapat pada
perlakuan L1 (Puree labu siam 5 %) dengan nilai rata-rata 3,88 agak disukai dan
nilai terendah terdapat pada perlakuan L5 (Puree labu siam 25 %) dengan nilai rata-
rata 3,28 agak disukai. Nilai tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan L5 (Puree
labu siam 25 %) dengan nilai rata-rata 3,48 agak disukai dan nilai terendah terdapat
pada perlakuan L2 (Puree labu siam 10 %) dengan nilai rata-rata 3,28 agak disukai.



SUMMARY

DELLY EFRIANI. Effect of Adding Chayote Puree on the
Physicochemical and Organoleptic Properties of Snapper Fish Pempek (supervised
by DASIR and ALHANANNASIR).

The purpose of this study was to determine the physicochemical and
organoleptic properties of red snapper fish pempek with the addition of chayote
puree which produced the best pempek. The study was conducted at the Laboratory
of the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang and
Sriwijaya University of Palembang from October 2024 to March 2025. It is an
experimental method using a non-factorial Randomized Block Design (RAK). The
research factor is the effect of adding chayote puree in making pempek. Chayote
puree was added as follows, namely L1 (5%), L2 (10%), L3 (15%), L4 (20%), L5
(25%) and repeated three times. The results showed that the addition of chayote
puree to pempek had a very significant effect on protein and fiber content. While
the organoleptic results on color, aroma, taste, and texture had a very significant
effect. The lowest protein content value was found in treatment L1 (chayote puree
5 %) with an average value of 14.75% and the highest value was found in treatment
L5 (chayote puree 25 %) with an average value of 18.50%. The highest fiber content
value was found in treatment L5 (chayote puree 25 %) with an average value of
22.01% and the lowest value was found in treatment L1 (chayote puree 5 %) with
an average value of 9.62%. The highest color value was in treatment L1 (chayote
puree 5 %) with an average value of 3.96 somewhat likable and the lowest value
was in treatment L5 ( chayote puree 25 %) with an average value of 3.12 somewhat
likable. The highest aroma value was found in treatment L3 (chayote puree 15 %)
with an average value of 3.76 somewhat likable and the lowest value was found in
treatment L5 (chayote puree 25 %) with an average value of 3,12 somewhat likable.
The highest taste value was found in treatment L1 (chayote puree 5 %) with an
average value of 3.88 somewhat likable and the lowest value was found in
treatment L5 (chayote puree 25 %) with an average value of 3.28 somewhat likable.
The highest texture value was found in treatment L5 (chayote puree 25 %) with an
average value of 3.48 somewhat likable and the lowest value was found in treatment
L2 (chayote puree 10 %) with an average value of 3.28 somewhat likable.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek adalah makanan khas Palembang Sumatera Selatan yang telah
dikenal sejak zaman kerajaan Sriwijaya sampai saat ini. Pempek memiliki nilai
ekonomi dan gizi yang cukup tinggi, kandungan gizi utama pempek adalah protein
yang didapat dari ikan (Murtado et al., 2014). pempek memiliki bentuk yang
beragam misalnya berbentuk lenjer besar panjang, lenjer pendek kecil, kapal selam,
adaan, pempek keriting dan pastel (Alhanannasir et al., 2018). Pempek biasa
dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat, mulai dari kanak-kanak, anak muda
hingga orang dewasa. Berdasarkan hasil survey yang dilaksanakan di DKI Jakarta
diperoleh data bahwa 90% responden sudah menjadikan pempek sebagai makanan
selingan, dimana waktu makan utama sehari-hari ataupun selingan pada acara-acara
tertentu (Ekaprana et al., 2015).

Ikan sebagai bahan baku untuk pembuatan pempek tergantung ketersedian
ikan dan jenis ikan dalam pembuatan pempek biasanya menggunakan daging ikan
tenggiri dan belida. Akan tetapi ikan tenggiri dan belida ketersediaannya terus
menurun dan harganya yang relatif mahal maka ikan yang dimanfaatkan menjadi
lebih beragam. Jenis ikan laut lainnya yang dapat dimanfaatkan untuk
menghasilkan cita rasa yang sama adalah ikan kakap merah (Lutjanus
malabaricus).

Ikan kakap merah sebagai sumber makanan sehingga dalam penelitian
digunakan sebagai alternatif pengganti ikan tenggiri dan belida sebagai bahan dasar
dalam pembuatan pempek. Ikan kakap merah merupakan salah satu komoditas hasil
perikanan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi dan digemari oleh masyarakat.
Ikan kakap merah memiliki kandungan gizi berupa kadar air 79,31 %, kadar abu
1,92 %, protein 16,30 %, lemak 0,05 % dan karbohidrat 0,23 % (Dia et al., 2015).
Ikan merupakan bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan pempek
sehingga pempek tergolong dalam makanan yang tinggi akan protein, namun

memiliki kandungan serat yang cukup rendah yaitu 0,2 g serat.



Menurut Afriani et al., (2015) untuk memberi nilai kandungan serat pada
pempek bisa dilakukan dengan menambahkan bahan pangan lain seperti sayur
sayuran. Jenis sayuran yang bisa ditambahkan seperti sayur labu siam karena labu
siam mengandung senyawa pektin sebanyak 6,7 %. Pektin merupakan suatu
komponen serat yang terdapat pada lapisan lamella tengah dan dinding sel.
Penambahan sayur labu siam diharapkan dapat membantu meningkatkan
kandungan serat pada pempek.

Labu siam mempunyai kegunaan seperti dapat menyembuhkan gangguan
sariawan, panas dalam serta baik dikonsumsi oleh penderita asam urat dan diabetes.
Labu siam digunakan sebagai bahan tambahan pada pempek bertujuan untuk
meningkatkan nilai gizi dan mempertahankan tekstur pempek tetap lembut pada
suhu ruang,

Penelitian Nessianti dan Dewi (2015) tentang siomai ikan tenggiri dengan
perlakuan terbaik pada uji organoleptik didapatkan bahwa perlakuan penambahan
puree labu siam 35 % menghasilkan kadar air 12.08 %, abu 4.92 %, lemak 8.91 %,
protein 3.88 %, serat 7.84 % dan karbohidrat 8.40 %, dan penelitian ini ternyata
berpengaruh terhadap aroma, rasa dan kekenyalan terhadap siomai ikan tenggiri.

Berdasarkan uraian tersebut, untuk mendapatkan produk pangan dengan nilai
gizi dan lebih bervariasi, akan dilakukan penelitian dengan menggunakan labu siam
yang berjudul Pengaruh Penambahan Puree Labu Siam (Sechium edule) terhadap

Sifat Kimia dan Organoleptik Pempek Ikan Kakap Merah.

1.2. Rumusan Masalah

1. Apakah penambahan puree labu siam berpengaruh pada sifat Kimia dan
organoleptik pempek ikan kakap merah (Lutjanus campechanus)?

2. Berapakah konsentrasi terbaik pada pempek ikan kakap merah dengan

penambahan puree labu siam?

1.3. Tujuan dan Manfaat
1.3.1. Tujuan
Adapun tujuan dalam melaksanakan penelitian ini adalah sebagai berikut:



1. Mengetahui pengaruh sifat Kimia dan organoleptik pada pempek ikan kakap
merah (Lutjanus campechanus) dengan penambahan puree labu siam.
2. Mengetahui konsentrasi terbaik pada pempek ikan kakap merah dengan

penambahan puree labu siam.

1.3.2. Manfaat
Adapun manfaat dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Memberikan informasi pengetahuan tentang pembuatan produk pempek ikan
kakap merah dengan penambahan puree labu siam.

2. Dapat memberikan inovasi terbaru tentang pengolahan pempek ikan kakap

merah.
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