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SUMMARY

EKO NOPHANSI. Pempek “lenjer” Shelf Life with Vacuum Packaging.
(Supervised by DANIEL SAPUTRA and ELMEIZY ARAFAH).

The objective of this research was to investigate pempek “lenjer” shelf life
by vacuum packaging with plastics pack (nylon composite and polyethylene
plastic).  This researcl} was done at research and industrial standarization
laboratory, Palembang, -which was started on May 2006 until July 2006. This
research used Split plot D.esign with three factors and five parameters. The first
factor was type of vacuum techniques ( A, = naturally vacuum, A, = vacuum
server, and A; = combination between naturally vacuum and vacuum server), the
second factors was type of plastics for packaging (B; = Nylon composite plastic,
B> = Polyethylene plastic), and the third factors was type of storage [C; = room
temperature (25° C + 0,5)and C, = refrigeration temperature (5°C £ 0,5)].

The observed parameters comprised of qualitative one consisting of visual
observation and colour change as well as quantitative parameters of total acid,
protein content, and microorganism growth. Total acid and microorganism growth -
increased but protein content decreased from 1 day storage until 15 days storage.
Pempek could be consumed after 9 days at room temperature and at least 15 days
at refrigeration temperature by using nylon composite plastics and could be

consumed after 3 days at room temperature and 9 days at refrigeration

temperature by using polyethylene plastics.



RINGKASAN

EKO NOPHANSI. Penentuan Umur Simpan Pempek “Lenjer” dalam Kemasan
Vakum. (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan ELMEIZY ARAFAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan pempek “lenjer”
yang dikemas secara vakum dengan kemasan plastik (PE dan nilon komposit).
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri,
Jin. Kapten Arivai No. 92. yang dimulai pada bulan Mei 2006 sampai dengan
Juli 2006. Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi yang terdiri dari
3 faktor perlakuan dan 5 parameter. Faktor perlakuan yang pertama adalah teknik
vakum (A, = v;zkwll alami, A, = vakum alat, dan A; = kombinasi vakumn alami
dan alat), faktor kedua adalah jenis plastik (B, = nilon komposit, B, = plastik
PE), dan faktor .ketiga adalah penyimpanan [C; = suhu ruang (25° C+0.5° C),
C, = suhu lemari pendingin (5° C+0,5°C)].

Parameter pada penelitian ini adalah pengamatan visual, perubahan wamna,
asam total, pertumbuhan mikroorganisme dan total protein. Asam total dan
mikroorganisme meningkat tetapi protein menurun dari hari pertama
penyimpanan sampai hari terakhir penyimpanan. Pempek masih layak konsumsi
setelah 9 hari penyimpanan pada suhu ruang dan 15 hari setelah penyimpanan
atau lebih pada suhu lemari pendingin dengan menggunakan plastik nilon.
Pempek hanya mampu bertahan selama 3 hari pada suhu ruang dan 12 hari pada

suhu lemari pendingin dengan menggunakan plastik PE.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki banyak sungai dan perairan rawa schingga hasil perikanan
daerah ini cukup tinggi. Kondisi ini memungkinkan masyarakat Sumatera Selatan untuk
mengembangkan berbagai jenis makanan tradisional yang berbahan dasar ikan. Makanan
tradisional yang terkenal berasal dari Sumatera Selatan khususnya Palembang adalah pempek.

Pempek merupakan makanan yang termasuk dalam kelompok pangan semi basah.
Pempek mudah rusak karena kadar air yang cukup tinggi (Astawan e/ a/., 1996). Kandungan
protein ikan juga merupakan salah satu faktor yang dapat mempercepat kerusakan pempek.
Oleh karena itu, perlu perlakuan khusus untuk melindungi pempek dan kerusakan.

Metode pengawetan pempek salah satunya adalah dengan pembekuan, tetapi proses
pembekuan akan memberikan biaya tambahan dan menciptakan masalah dalam transportasi
darat jarak jauh. Metode pembedakan permukaan pempek menggunakan tepung tapioka
adalah alternatif lain yang dapat dilakukan. Metode pembedakan menyebabkan aktivitas air
(Aw) permukaan pempek menjadi rendah, tetapi penampilan pempek menjadi kurang
menarik, memberikan beban ekstra untuk mencuci kembali dan memanaskannya sebelum
dikonsumsi (Saputra, 2004).

Metode pengawetan pempek dapat juga dilakukan dengan pasteurisasi. Pasteurisasi
dapat dilakukan dengan jalan pengukusan atau perebusan pempek. Pasteurisasi merupakan
proses pemanasan untuk membunuh sebagian mikrobia, sasaran utamanya adalah mikrobia
perusak sedangkan mikrobia menguntungkan diharapkan tidak ikut mati (Ray, 2001).

Permasalahannya adalah mempertahankan pempek dalam kondisi aseptik setelah proses ini.




Pengemasan aseptik merupakan pemecahan terbaik, tetapi agak sulit untuk diterapkan pada
tingkat penjual.  Alternatif terbaik adalah dengan cara mempasteurisasi pempek dan
mengemasnya menggunakan kantong plastik dalam keadaan vakum.

Pengemasan vakum merupakan cara pengemasan produk dalam suatu kemasan dengan
kondisi tekanan udara lebih rendah dari pada tekanan udara di luar, schingga kerusakan pada
produk yang dikemas dapat dicegah. Teknik pengemasan vakum sudah banyak diterapkan
pada produk pangan baik pangan segar (sayuran dan buahan) maupun pangan olahan (produk
semi basah seperti sosis dan bakso ikan). Pengemasan vakum dapat _mencegah kerusakan-
kerusakan bahan pangan yang diakibatkan oleh adanya O,.

Keadaan vakum dalam kemasan dapat diperoleh dengan tiga 1net6da, yaitu : 1) vakum
secara alami, 2) vakum dengan menggunakan alat, dan 3) kombinasi pemvakuman secara
alami dan alat. Vakum alami adalah metode pemvakuman kemasan yang dilakukan dengan
cara mengemas bahan (pempek) dalam kondisi panas dan menyegelnya serapat mungkin
dengan bahan yang dikemas sehingga pada waktu mencapai suhu ruang kemasan menjadi
vakum. Menurut Saputra (2004), proses pembuatan vakum alami dalam kemasan didasarkan
pada rumus gas ideal (PV = nRT) yang juga berlaku untuk uap air pada tekanan relatif rendah.
Tekanan ataupun volume akan turun jika baban dikemas pada suhu relatif tinggi (mendekati
100° C). Vakum dengan alat dapat diperoleh dengan menghisap udara yang ada dalam
kemasan dengan menggunakan alat (vacuum server). Metode ketiga adalah dengan
menggabungkan metode pengemasan vakum secara alami dan alat.

Pengemasan vakum pada pempek merupakan solusi terbaik dalam pengawetan
pempek. Penelitian pengemasan vakum pada pempek lenjer ini bertujuan untuk menghasilkan
suatu paket teknologi baru pengawetan pempek yang hiegenis, tanpa bahan pengawet dan
mempunyai umur simpan relatif lama. Pengemasan vakumn pada pempek dapat

mempermudah pendistribusiannya sehingga mudah di bawa berpergian ke tempat yang jauh.



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan pempek yang dikemas secara
vakum alami, vakum menggunakan alat vakum, dan kombinasi pemvakuman secara alami
dan alat serta menggunakan kemasan plastik (nilon komposit dan polietilen/PE).

C. Hipotesis

Pempek yang dikemas secara vakum akan memiliki umur simpan yang lebih lama.
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