SKRIPSI

IDENTIFIKASI KARAKTERISTIK FISIK-KIMIA BERBAGAI

PEMPEK PALEMBANG

IDENTIFICATION OF PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES
OF VARIOUS PEMPEK PALEMBANG

W, &

VU ATAT PENGABDIAE

Puji Ayu Lestari
05061182025001

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



SUMMARY

PUJI AYU LESTARI. Identification Of Physical-Chemical Properties Of Various
Pempek Palembang (Supervised by AGUS SUPRIADI).

This research aims to determine the original characteristics of Pempek
Palembang and its nutritional composition. The research method used was a
descriptive and Completely Randomized Design (CRD) with the treatment of 10
samples of Palembang branded pempek lenjer. The research parameters used were
proximate analysis (water, ash, fat, protein, and carbohydrate content), texture
(hardness, cohesiveness, adhesiveness, and springiness) and density. The results
showed that the water content of pempek was (58.82%-68.49%), the ash content of
pempek (1.19%-2.62%), the fat content of pempek (0.25%-3.61%), the pempek
protein (4.95%-7.96%), pempek carbohydrate content (19.68%-31.62%), hardness
pempek (46.10 N-122.04 N), cohesiveness pempek (0.21-0.58), adhesiveness
pempek (-0.16 Nmm-0.08 Nmm), springiness pempek (0.70-0.93), initial density
of pempek (1.00g/cm3-1.17g/ cmq) and saturated density of pempek (1.03g/cm? -
1.14g/cmd). The results of the PCA analysis show that the main characteristics of
pempek that can be used as control variables in pempek processing are ash content,
hardness, cohesiveness and springiness. The upper limit of ash content is found in
WW samples, and the lower limit in SSM samples. The upper hardness limit is
found in the SW sample, and the lower limit in the EL sample. The upper limit of
cohesiveness is found in the NN sample, and the lower limit is found in the SSM
sample. The upper limit of springiness is found in WW samples, and the lower limit

is found in EL samples.
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RINGKASAN

PUJI AYU LESTARI. Identifikasi Karakteristik Fisik-Kimia Berbagai Pempek
Palembang (Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik asli pempek
Palembang serta mengetahui komposisi gizi dari pempek Palembang. Metode
penelitian yang digunakan adalah deskriptif dan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan perlakuan 10 sampel pempek lenjer branded Palembang. Parameter
penelitian yang digunakan yaitu analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat), tekstur (hardness, cohesiveness,
adhesiveness dan springiness) dan densitas. Hasil penelitian menunjukkan Kadar
air pempek (58,82%-68,49%), kadar abu pempek (1,19%-2,62%), kadar lemak
pempek (0,25%-3,61%), kadar protein pempek (4,95%-7,96%), kadar karbohidrat
pempek (19,68%-31,62%), hardness pempek (46,10 N-122,04 N), cohesiveness
pempek (0,21-0,58), adhesiveness pempek (-0,16 Nmm-0,08 Nmm), springiness
pempek (0,70-0,93), densitas awal pempek (1,00g/cm3-1,17g/cmq) dan densitas
jenuh pempek (1,03g/cm® -1,14g/cm?®). Hasil dari analisis PCA menunjukkan
bahwa ciri utama pempek yang dapat dijadikan variabel kontrol pada pengolahan
pempek adalah kadar abu, hardness, cohesiveness dan springiness. Batas atas kadar
abu terdapat pada sampel WW dan batas bawahnya terdapat pada sampel SSM.
Batas atas hardness terdapat pada sampel SW dan batas bawahnya terdapat pada
sampel EL. Batas atas cohesiveness terdapat pada sampel NN dan batas bawahnya
terdapat pada sampel SSM. Batas atas springiness terdapat pada sampel WW dan
batas bawahnya terdapat pada sampel EL.

Kata kunci: pempek, karakteristik, komposisi gizi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang mempunyai keragaman yang begitu
banyak. Salah satu wilayah di Indonesia yang mempunyai keanekaragaman adalah
Sumatera Selatan, yaitu suatu wilayah yang terletak di bagian selatan Pulau
Sumatera. Jumlah penduduk di Sumatera Selatan pada tahun 2020 sebanyak
8.467.432 jiwa (BPS Sumatera Selatan, 2021). Kota Palembang merupakan salah
satu wilayah yang ada di Sumatera Selatan yang memiliki berbagai suku bangsa
dan agama yang sangat beragam (Mubarok et al., 2022).

Kota Palembang juga terkenal dengan makanan tradisionalnya yaitu pempek.
Pempek merupakan makanan yang berbahan baku ikan dan tepung tapioka. lkan
gabus dan ikan tenggiri merupakan jenis ikan yang sering dijadikan sebagai bahan
baku dalam pembuatan pempek (Sahli, 2014). Pempek menjadi makanan khas kota
palembang yang tiada duanya yang sangat terkenal dikalangan masyarakat dan
disukai hampir diseluruh wilayah Indonesia.

Pempek Palembang telah menjadi warisan kuliner daerah yang diwariskan dari
satu zaman ke zaman berikutnya dengan berbagai cita rasa yang mendapat tempat
di hati para penikmatnya. Pempek yang terbuat dari campuran tepung tapioka dan
daging ikan giling ini biasanya disajikan bersama-sama dengan tambahan saus
kental berwarna gelap yang biasa disebut "cuka”. Pempek sendiri terdiri dari
berbagai macam nama dan bentuk antara lain yaitu pempek kapal selam, pempek
lenjer, pempek kulit dan pempek adaan (Ningrum dan Lely, 2019).

Pempek Palembang yang semakin berkembang, tidak lepas dari upaya seluruh
lapisan masyarakat untuk terus menjaga resepnya dari zaman ke zaman, serta cara
penyajiannya. Meski usaha pempek beroperasi di berbagai kota di Indonesia, tidak
mengherankan jika bahan baku pempek dan cuko masih didatangkan dari
Palembang atau Sumatera Selatan itu semua untuk mengimbangi cita rasa dari
pempek tersebut (Wargadalem, 2021).

Karena mudahnya pembuatan pempek, yang hanya menggunakan campuran
tepung tapioka dan daging ikan dan bisa dilakukan dimana saja, hal ini bisa
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membuat hilangnya identitas original dari pempek Palembang, oleh karena itu perlu
dilakukannya identifikasi komposisi formulasi serta proses pengolahan sebagai
perpaduan membentuk struktur pempek yang khas. Sehingga dapat memperjelas

bahwa pempek merupakan makanan khas dari Palembang.

1.2. Kerangka Pemikiran

Setiap makhluk hidup memerlukan makan karena makanan merupakan
kebutuhan esensial yang bertujuan untuk menguatkan tubuh, menjaga kesehatan,
membantu pencernaan tubuh atau sekedar mengenyangkan perut. Pada dasarnya,
setiap suku bangsa mengetahui tentang bahan-bahan yang dapat dibuat menjadi
makanan. Bahan-bahan tersebut tergantung pada ketersediaan di lingkungan
asalnya. Pengolahan bahan tersebut menjadi makanan pada awalnya tidak
bervariatif, namun dengan terjalinnya komunikasi antar masyarakat dari luar
daerah, maka menyebabkan terbentuknya olahan makanan yang menjadi ciri khas
pada suatu daerah, sehingga setiap suku bangsa mempunyai makanan khasnya
masing-masing (Ernatip et al., 2008).

Pempek yang merupakan makanan khas palembang ini terus berkembang
sehingga memiliki nilai jual yang tinggi. Maraknya penjualan pempek di luar
wilayah Palembang dapat terjadi karena banyaknya toko pempek yang didirikan
oleh orang yang merantau dari Palembang ke daerah tersebut. Dilihat dari satu sisi,
perkembangan dan ekspansi yang terus terjadi pada pempek Palembang ini
membawa kebanggaan tersendiri khususnya bagi masyarakat kota Palembang.
Namun, situasi ini juga perlu diwaspadai karena dapat menjadikan pempek
Palembang sudah tidak lagi menjadi kebanggaan masyarakat Palembang, tetapi
sudah “dibajak” oleh daerah lain. Oleh karena itu, untuk menjaga dan melindungi
pempek Palembang maka perlu dilakukan inventarisasi dan kajian mengenai
pempek palembang agar tercatat sebagai makanan tradisional yang berasal dari
Palembang atau Sumatera Selatan (Efrianto et al., 2014). Selain itu penelitian ini
juga dilakukan untuk mengetahui apa yang menjadi ciri khas pempek Palembang

itu sendiri.
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1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik asli pempek Palembang

serta mengetahui komposisi gizi dari pempek Palembang.

1.4. Manfaat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah kepada
masyarakat tentang karakteristik asli pempek Palembang dan komposisi gizi dari

pempek Palembang.
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