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SUMMARY

RENI NOFITA SARI. Research about Making Pempek from Surimi Various
Types of surimi Freshwater Fish (guided by SUYATNO and DASIR)

This research aims to determine the effect of making pempek from various
types of surimi freshwater fish. This research was conducted at the Laboratory of
the Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah Palembang and the
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University in Palembang June 2018 to April
2019.

This research used an experimental method using a randomized block design
(RBD) arranged in a non factorial manner with one treatment of various types of
freshwater fish consisting of four levels of factors and repeated four times. The
parameters observed in this research, for the chemical test include protein content
and fat content, physical tests included folding test and bite test on pempek and
sensory test including color, aroma and taste with hedonic test. Chemical and
physical test data were calculated by using diversity analysis non factorial
Randomized Group Design (RBD). Sensory test data for color, aroma and taste
were calculated using the Friedman test.

The surimi treatment of various types of freshwater fish has a very significant
effect on protein levels and the fat content of the pempek lenjer produced. The
highest protein content in the treatment Sy (pempek lenjer ikan cork) has an
average score of 9.96%. and the lowest was under treatment S; (pempek lenjer
surimi catfish) with an average score of 5.67%. The highest fat content was
treated with Sy (cork pempek lenjer fish) with an average score of 1.18%. and the
lowest was S, treatment (pempek lenjer surimi mujair fish) with an average score
of 0.39%.

The surimi treatment of various types of freshwater fish has a very significant
effect on the folding test and the bite test on the resulting pempek lenjer. The
highest folding score test was found in the S, treatment with an average score of
7.48 (the criteria are slightly cracked when folded 4) and the lowest is in treatment
So with an average score of 5.00 (the criteria are slightly cracked when folded 2).
The highest bite score test was found in S, treatment with an average score of 7.76
(rather strong elasticity criteria) and the lowest in treatment Sp with an average
score of 6.02 (elasticity criteria).

Product pempek lenjer, the surimi treatment of various types of fresh water
had a significant effect on the color, aroma, and test. The highest level of
preference for color, aroma and taste of Pempek lenjer was found in S, treatment
(pempek lenjer surimi mujair fish) with an average score of 4.00, 3.86 and 4.29
with criteria favored by panelists to the panelists’ preference.



RINGKASAN

RENI NOFITA SARI Mempelajari Pembuatan Pempek Dari Surimi Berbagai
Jenis lkan Air Tawar (dibimbing oleh SUYATNO dan DASIR)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pembuatan pempek dari
surimi berbagai jenis ikan air tawar. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Fakultas
Pertanian Univwesitas Sriwijaya Palembang pada bulan bulan Juni 2018 hingga
April 2019.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial dengan satu perlakuan
surimi berbagai jenis ikan air tawar yang terdiri dari empat tingkatan faktor dan
diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini, untuk
uji kimia meliputi kadar protein dan kadar lemak, uji fisik meliputi Uji lipat dan
uji gigit pada pempek dan uji inderawi meliputi warna, aroma dan rasa dengan uji
hedonik. Data uji kimia dan fisik dihitung menggunakan analisis keragaman
Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial. Data uji inderawi untuk warna,
aroma dan rasa dihitung menggunakan uji Friedman.

Perlakuan surimi berbagai jenis ikan air tawar berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar protein dan kadar lemak pempek lenjer yang dihasilkan. Kadar
protein tertinggi pada perlakuan Sy (pempek lenjer ikan gabus) mempunyai nilai
rata-rata 9,96%. dan terendah pada perlakuan S; (pempek lenjer surimi ikan
patin) dengan nilai rata-rata 5,67%. Kadar lemak tertinggi pada perlakuan Sy
(pempek lenjer ikan gabus) dengan nilai rata-rata 1,18%. dan terendah pada
perlakuan S; (pempek lenjer surimi ikan mujair) dengan nilai rata-rata 0,39%.

Perlakuan surimi berbagai jenis ikan air tawar berpengaruh sangat nyata
terhadap uji lipat dan uji gigit pada pempek lenjer yang dihasilkan. Nilai uji lipat
tertinggi terdapat pada perlakuan S, dengan nilai rata-rata 7,48 (kriteria sedikit
retak bila dilipat 4) dan terendah pada perlakuan Sy dengan nilai rata-rata 5,00
(kriteria sedikit retak bila dilipat 2). Nilai uji gigit tertinggi terdapat pada
perlakuan S, dengan nilai rata-rata 7,76 (kriteria agak kuat kekenyalannya) dan
terendah pada perlakuan Sy dengan nilai rata-rata 6,02 (kriteria Kekenyalannya).

Perlakuan surimi berbagai jenis ikan air tawar berpengaruh nyata terhadap
warna, aroma dam rasa pada pempek lenjer yang dihasilkan. Nilai tingkat
kesukaan tertinggi terhadap warna, aroma dan rasa pempek lenjer terdapat pada
perlakuan S; (pempek lenjer surimi ikan mujair) dengan nilai rata-rata 4,00, 3,86
dan 4,29 dengan kriteria disukai panelis hingga agak disukai panelis.
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BAB 1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan daerah yang banyak memiliki perairan
umum seperti rawa, lebak dan sungai yang sangat berpotensi dimanfaatkan
sebagai tempat budidaya ikan air tawar. Ikan air tawar yang umum dibudidayakan
di Sumatera Selatan adalah ikan patin (Pangasius sp.), ikan mujair (Oreochromis
mossambicus Linn.) dan ikan lele (Clrarias sp.) merupakan jenis ikan konsumsi
yang selalu ada di pasaran, harga terjangkau dan keberadaannya tidak dipengaruhi
oleh musim. Tiga jenis ikan air tawar tersebut selain dijual dalam kondisi segar,
juga dapat dilakukan pengolahan menjadi olahan semi baku yaitu surimi (DKP
Sumsel, 2008).

Surimi merupakan daging ikan lumat yang diberi perlakuan pencucian,
pemurnian dari bahan yang tidak diinginkan dan distabilisasi dengan senyawa
penstabil (Clucas dan Ward, 1996). Surimi juga didefinisikan sebagai daging ikan
lumat yang telah dipisahkan dari tulang, kulit, dan isi perutnya serta dicuci untuk
menghilangkan lemak dan senyawa-senyawa larut air. Hasil dari proses ini adalah
bahan yang benar-benar tawar karena komponen citarasa telah hilang karena
proses leaching (Flick et al., 1990). Menurut Fitri (2009), surimi ikan yang tidak
berwarna, tidak berbau dan tidak berasa dapat dimodifikasikan ke dalam berbagai
produk pangan sebagai bahan baku atau bahan dasar dalam pembuatan sosis, otak-
otak, pempek, nugget ikan, bakso ikan dan lain-lain.

Keuntungan menggunakan surimi bila dibandingkan ikan segar adalah
dapat menjaga mutu agar seragam, mempercepat pengolahan dan mempermudah
penyimpanan bahan baku. Moniharapon (2014) menyatakan bahwa, keuntungan
dari produk surimi adalah suplainya stabil dan memudahkan perencanaan produk
olahan selanjutnya, biaya penyimpanan dan transportasi lebih rendah (karena
surimi merupakan bagian ikan yang bermanfaat saja), harga stabil (karena dapat
disimpan lama) dan masalah pembuangan limbah lebih kecil serta menghemat

tenaga kerja (karena penanganannya lebih mudah). Kekuatan gel merupakan salah



satu atribut utama surimi yang dapat dijadikan sebagai bahan baku produk
pempek berbasis gel. Formulasi pempek dengan penggunaan surimi sebagai bahan
baku bertujuan menghasilkan mutu produk dengan karakteristik pempek yang
lebih baik meliputi kekuatan gel, warna, dan rasa (Yoedy et al., 2015).

Ikan yang digunakan untuk pembuatan pempek sejatinya adalah ikan
belida (Notopterus chitala) dan ikan gabus (Channa striata). Kedua jenis ikan ini
mempunyai harga yang cukup tinggi dipasaran. Selain itu timbul masalah
disebabkan ketersediaan ikan belida dan ikan gabus menurun drastis. Ketersediaan
kedua ikan ini sangat tergantung dari hasil penangkapan di alam. Penangkapan tak
terkendali menyebabkan ketersediaannya turun drastis, padahal kebutuhan akan
daging ikan gabus meningkat. Hal ini menyebabkan harga pempek menjadi cukup
mahal (Agustini dan Nuyah, 1994). Dengan demikian, diperlukan bahan baku
alternatif sebagai sumber protein jenis ikan lain yang mudah didapat, harganya
dapat dijangkau masyarakat dan cocok diolah menjadi pempek. Jenis ikan yang
dapat digunakan sebagai bahan baku pempek selain ikan belida dan ikan gabus
adalah ikan lele, ikan patin dan ikan mujair.

Saat ini ada beberapa jenis ikan air tawar yang telah berhasil
dibudidayakan dengan produksi yang cukup tinggi, diantaranya adalah ikan lele
(Clarias sp..), ikan patin (Pangasius sp.) dan ikan mujair (Oreochromis
mossambicus Linn.). Jenis-jenis ikan tersebut umumnya hanya dimanfaatkan
sebagai ikan konsumsi sebagai lauk pauk dan masih sangat sedikit dimanfaatkan
sebagai produk olahan pangan yang lain (Dasir et al., 2017). Kelebihan dari ikan
patin, ikan mujair dan ikan lele sebagai bahan baku surimi adalah rasa gurih yang
khas, daging yang tebal dan berwarna putih pada ikan mujair serta warna putih
kekuningan pada ikan patin dan lele, duri yang sedikit, mudah dalam
pengolahannya, mudah didapat sepanjang tahun dan memiliki harga yang stabil
di pasaran (Irianto, 1990).

Pempek merupakan salah satu pangan lokal daerah Sumatra Selatan yang
saat ini sudah terkenal di seluruh wilayah Indonesia. Alhanannasir et al., (2017)
menyatakan, pempek merupakan produk olahan yang terdiri dari bahan dasar ikan

giling, tepung tapioka, air dan garam. Pempek sangat digemari karena mempunyai



rasa dan aroma khas yang berasal dari campuran jenis daging ikan giling yang
digunakan dengan tepung tapioka dan bumbu-bumbu lainnya yang ditambahkan.
Pempek memiliki nilai gizi yang cukup tinggi yaitu protein dan karbohidrat yang
diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. Riana (2006) menyatakan, pengolahan
pempek secara umum yaitu daging ikan yang telah dihaluskan dicampur dengan
air dan garam serta diuleni atau diaduk sampai menjadi adonan pempek yang
tidak lengket. pengolahan pempek umumnya memakan waktu cukup lama yaitu
45 sampai 60 menit dan proses tersebut lebih lama lagi waktunya bila proses
pengolahan pempek dimulai dari proses pengulitan dan penggilingan ikan.
Kandungan protein, lemak dan karbohidrat pempek dapat berubah-ubah sesuai
dengan perbandingan daging ikan dan pati tapioka yang digunakan yang akan
mempengaruhi nilai gizi dari pempek. Semakin banyak ikan yang ditambahkan
maka protein dan lemak pempek yang dihasilkan juga akan semakin tinggi.
Kualitas pempek yang dihasilkan ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan
yang digunakan. Jenis ikan berdaging putih menghasilkan pempek dengan mutu
yang lebih baik dibanding pempek yang dibuat dari jenis ikan berdaging merah.
Hal ini dikarenakan ikan yang berdaging merah akan menghasilkan surimi yang
lebih gelap dan baunya lebih amis dan hanya dapat digunakan untuk produk yang
hasil akhirnya memiliki warna yang tidak harus putih (Yulientin, 2006 dalam
Nofitasari, 2015). (Putriani (2017), jenis ikan mujair menghasilkan surimi dengan
warna paling putih dan tidak beraroma amis dibanding jenis ikan patin dan ikan
lele. Berdasarkan uraian diatas maka peneliti akan melakuan penelitian tentang

mempelajari pembuatan pempek dari surimi berbagai jenis ikan air tawar.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pembuatan pempek dari

surimi berbagai jenis ikan air tawar.
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