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RINGKASAN 

MOH. ZADIN ARIYANTO. Kajian Mutu Pempek Mengggunakan Surimi Ikan 

Patin (Pangasius pangasius) dari Berbagai Umur Ikan (dibimbing oleh DASIR dan 

ADE VERA YANI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu pempek terbaik dengan 

menggunakan surimi ikan patin (Pangasius pangasius) dari berbagai umur ikan. 

Penelitian ini alhamdulilah telah dilaksanakan di laboratorium fakultas pertanian 

universitas muhammadiyah palembang dan laboratorium teknologi hasil pertanian 

fakultas pertanian universitas sriwijaya. 

 Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) yang 

disusun secara non faktorial dengan faktor umur ikan patin yang dibuat menjadi 

surimi terlebih dahulu yang terdiri dari 4 faktor perlakuan dan diulang sebanyak 

empat kali. Peubahan yang diamati dalam penelitian ini, untuk analisis kimia 

adalah kadar protein. Sedangkan untuk uji organoleptik meliputi warna, aroma dan 

rasa dengan uji duo trio serta tingkat kekenyalan dengan uji ranking pada pempek 

surimi ikan patin. 

 Kajian mutu pempek menggunakan surimi ikan patin (Pangasius pangasius) 

dari berbagai umur ikan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein pempek. 

Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan P4 (pempek surimi ikan patin umur 

7 bulan) dengan nilai rata-rata 10,26%. Sedangkan kadar protein terendah pada 

perlakuan P1 (pempek surimi ikan patin umur 4 bulan) dengan nilai rata-rata 7,87% . 

kemudian perbandingan pempek surimi ikan patin terhadap warna, aroma dan rasa 

berbeda nyata terhadap pempek ikan gabus dengan tenggapan panelis yang benar 

secara berturut 17, 17, dan 18. Tingkat kekenyalan tertinggi terdapat pada 

perlakuan P4 (pempek surimi ikan patin umur 7 bulan) dengan nilai rata-rata 0,47 

(kriteria kenyal). 

 Untuk memperoleh pempek surimi ikan patin dari berbagai umur yang 

disukai panelis disarankan untuk menggunakan perlakuan P4 (pempek surimi ikan 

patin umur 7 bulan).  
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SUMMARY 

MOH. ZADIN ARIYANTO. Study of quality pempek using surimi patin fish 

(Pangasius pangasius) of farious fish age (guided by DASIR and ADE VERA 

YANI). 

The objective of this research was to determine the pempek quality which 

used of surimi patin fish (Pangasius pangasius) of various fish ages. Alhamdullilah, 

this research was conducted from February to June 2019 at Laboratory of chemistry 

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

Laboratory of chemistry of Agriculture Product Faculty of Agriculture at the 

Sriwijaya University. 

This study used a block randomized design (RAK) method that was 

arranged in a non factorial manner with the age factor of patin fish made into surimi 

which consisted of 4 treatment factors and was repeated four times. The test of 

quality of pempek were consisted of protein contect, where as sensoty test was 

colour, aroma, and teste done by duo trio test a level of elasticity done by ranking 

test on the pempek surimi patin fish. 

The results showed that using surimi patin fish (Pangasius pangasius) of 

various fish ages had a very significant effect on pempek protein levels. The 

highest protein content was in the treatment of P4 (7 months old pempek surimi 

patin fish) with an average value of 10.26%. While the lowest protein content in 

the treatment of P1 (4 months old pempek surimi patin fish) with an average value 

of 7.87%. then the comparison of pempek surimi patin fish to color, aroma and 

taste had significantly different from snake fish pempek with panelist response 17, 

17, and 18 respectively. The highest level of elasticity was found in P4 treatment 

(7 months old pempek surimi patin fish) with an average value of 0.47 (springy 

criteria). 

To obtain pempek surimi patin fish of various ages that panelists prefer, it 

is recommended to use P4 treatment (7 months old pempek surimi patin fish). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Surimi merupakan salah satu jenis produk perikanan yang telah dikenal di 

seluruh dunia. Surimi sangat potensial untuk dikembangkan. Pembuatan surimi 

dapat menggunakan berbagai jenis ikan baik ikan air tawar maupun ikan air laut. 

Salah satu keunggulan dari surimi adalah kemampuannya untuk diolah menjadi 

berbagai macam variasi produk-produk lanjutannya dalam berbagai bentuk dan 

ukuran (Okada 1992 dalam Haetami, 2008).  

 Penggunaan surimi dalam pembuatan pempek dikarenakan surimi 

mempunyai kemampuan fungsional yang baik dibandingkan dengan daging ikan. 

Surimi merupakan konsentrasi dari protein miofibril ikan yang telah mengalami 

proses pemisahan dari kulit dan tulang, pencucian serta penghilangan sebagian air 

dan mempunyai kemampuan dalam membentuk gel, pengikatan air, pengikatan 

lemak dan sifat-sifat fungsional yang lebih baik dibandingkan hancuran daging 

ikan. Kekuatan gel merupakan salah satu atribut utama surimi yang dapat 

dijadikan sebagai bahan baku produk pempek berbasis gel (Somjit, 2005).  

 Ikan patin (Pangasius pangasius) merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

asli Indonesia yang tersebar di sebagian wilayah Sumatera dan Kalimantan 

(Djarijah, 2001). Ikan patin (Pangasius pangasius) termasuk komoditi yang 

memiliki prospek cerah untuk dibudidayakan. Hal tersebut dikarenakan ikan patin 

mempunyai kelebihan yaitu rasa dagingnya yang lezat dan gurih, ukuran 

per-individunya besar, pertumbuhannya yang pesat, dan mudah dibudidayakan 

(Susanto dan Khairul, 2007).  

 Di Indonesia terdapat 13 jenis ikan patin, namun baru 2 spesies yang telah 

berhasil dibudidayakan yakni ikan patin siam dan patin jambal. Selain di 

Indonesia, ikan patin juga banyak ditemukan dikawasan Asia lainnya seperti di 

Vietnam, Thailand, dan Cina (Ghufran, 2010).  
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 Data dari Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Sumatera Selatan, 

produksi patin dari tahun ke tahun mengalami peningkatan baik di Kota 

Palembang khususnya, maupun di Sumatera Selatan pada umumnya. Pada tahun 

2018 produksi patin nasional sebesar 492.000 ton. Meningkat signifikan dari 

tahun sebelumnya yaitu sebesar 437.111 ton dan 339.069 ton. Pada permintaan 

pasar domestik, angka konsumsi ikan patin perkapita cenderung meningkat tiap 

tahunnya yakni mencapai 21,9 % terhitung dari tahun 2014 hingga 2017 dengan 

preferensi produk yang dikonsumsi ikan segar sebanyak 76%, dan ikan diawetkan 

15% (KKP, 2019). Semakin banyak budidaya ikan patin dan semakin sedikitnya 

pemanfaatan yang dilakukan dalam bahan pangan olahan sehingga salah satu 

alternatif dalam pembuatan pempek yaitu dengan ikan patin. 

 Saat ini ada beberapa jenis ikan air tawar yang telah berhasil dibudidayakan 

dengan produksi yang cukup tinggi, diantaranya adalah ikan patin (Pangasius  

pangasius). Jenis-jenis ikan tersebut umumnya hanya dimanfaatkan sebagai ikan 

konsumsi sebagai lauk pauk dan masih sangat sedikit dimanfaatkan sebagai 

produk olahan pangan yang lain. Produsen pempek belum banyak memanfaatkan 

jenis ikan tersebut untuk bahan baku pembuatan pempek secara komersial 

meskipun kadar proteinnya cukup tinggi. Komposisi kimia kadar protein ikan 

patin segar mencapai 14,54 % dan kadar lemak ikan patin 6,6 % (Eni, 2001). 

 Kandungan gizi pada setiap ikan akan berbeda-beda tergantung pada faktor 

internal dan eksternal. Faktor internal berupa jenis atau spesies ikan, jenis 

kelamin, umur dan fase reproduksi pada ikan. Faktor eksternal berupa faktor yang 

ada pada lingkungan hidup ikan berupa habitat, ketersediaan pakan dan kualitas 

perairan tempat ikan hidup. Habitat ikan berpengaruh terhadap kandungan kimia 

di dalam dagingnya seperti proksimat, asam amino dan asam lemak (Aziz et al, 

2013). 

 Formulasi pempek dengan penggunaan surimi sebagai bahan baku 

bertujuan menghasilkan mutu produk dengan karakteristik pempek yang lebih 

baik meliputi kekuatan gel, warna, dan rasa. Untuk meningkatkan kekuatan gel 

selain dilakukan pencucian dengan air dingin dalam tahapan pembuatan surimi, 

bisa digunakan bahan tambahan lain yang mempunyai kemampuan dalam 
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membentuk gel. Jenis-jenis bahan tambahan yang dapat digunakan sebagai 

pembentuk gel antara lain asam alginat, sodium alginat, sodium bikarbonat, 

polifosfat, pektin, gelatin, dan hidrokoloid dari rumput laut Kappaphycus 

alvarezii. (Anonim 1985 dalam Pebrianata, 2005). 

 Pempek Patin merupakan suatu makanan khas Sumatera Selatan, yang  

bahan utama terbuat dari ikan patin yang telah dibuat surimi, ini bertujuan agar 

bau amis dan bau lumpur akan hilang setelah dibuat surimi terlebih dahulu. 

Adonan pempek dapat dibentuk sesuai dengan salah satu dari variasi pempek, 

salah satunya ialah pempek lenjer (pempek berbentuk panjang). Kemudian 

adonan pempek tersebut direbus dalam air mendidih selama beberapa menit, dan 

pempek siap ditiriskan.  

 Proses dan cara pengolahan pada pembuatan pempek, serta takaran tepung 

tapioka, ikan patin, telur, dan bumbu pada pembuatan pempek secara keseluruhan 

akan mempengaruhi tekstur adonan dan rasa pada pempek patin tersebut. 

Kualitas pada ikan yang digunakan, sangat mempengaruhi mutu pempek, 

sehingga pada produk akhir akan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis 

terhadap kualitas pempek ikan patin. Pada penelitian ini parameter yang 

digunakan yaitu berbagai umur panen ikan patin dengan peubah yang diamati 

pada karakteristik kimia, fisik dan organoleptik sehingga mendapatkan mutu yang 

terbaik. Hasil penelitian pembuatan pempek berbahan dasar surimi ikan patin 

dengan perbandingan berbagai umur ikan ini diharapkan dapat menghasilkan 

pempek dengan warna putih, tidak beraroma amis dan bau lumpur, pempek 

beraroma khas ikan segar, rasanya gurih dengan tekstur agak kenyal. 

 Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “kajian mutu pempek menggunakan surimi ikan patin (Pangasius 

pangasius) dari berbagai umur ikan”. 

B. Tujuan 

  Mengetahui mutu pempek terbaik dengan menggunakan surimi ikan patin 

(Pangasius pangasius) dari berbagai umur ikan patin. 
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