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SUMMARY

MOHAMAD SAMUEL. The effect of adding ink squid (Loligo sp) on the quality
pempek. (Supervised by AGUS SUPRIADI and BUDI PURWANTO)

The aim of this study was to determine the effect of adding the ink of squid
(Loligo sp) on the quality pempek. The experiment was conducted on May and June
2012 at Fishery Products Technology Laboratory and the Laboratory of Agricultural
Engineering Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya.

Experimental design used in this study was Complete Randomized Design
(CRD) with five treatments and each treatment was repeated three times, the
concentration of squid ink were 0%, 0.5%, 1%, 1.5% and 2%. Parameters used in the
-study include analysis of physical (spriginess and color), chemical analysis (moisture
content, ash content, protein content, fat content and carbohydrate content) and
sensory analysis (aroma, color, flavor and texture).

The results showed that the different concentrations of squid ink significantly
affect the moisture content, ash, protein, and carbohydrate. The average value of
water content ranged from 55.11% to 66.98%, ash content of 0.89% to 1.73%,
protein content 9.42% to 15.92%, 13.20% carbohydrate content to 30,54% and fat
content of 2.18% to 4.04%. The average value of sensory (hedonic test) which
ranged aroma 3.96 to 4.08 (scale 1-5), color ranged from 2.76 to 4.04, flavor ranged
between 2.68 to 3.96 (scale 1-5), and textures ranged from 3.04 to 3.68 (scale 1-5).
Hedonic test showed that the panelists preferred A0 (squid ink concentration of 0%)

for the parameters of aroma, color and flavor, and for the texture, on the panelists

preferred A4 (squid ink concentration of 2%).



Pempek with the addition of squid ink 1% gave the optimal value based on
sensory evaluation, chemistry and physic. The value of spriginess was 21.80 and the
value of color ( lightness 34.90, chroma 0,7 and hue 83.90). For chemical analysis,

the water content, ash, protein, carbohiydrate, and fat were 63.03%, 1.29%, 12.74%,

20.07% and 2.87%, respectively.



RINGKASAN

MOHAMAD SAMUEL. Pengaruh penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp)

terhadap kualitas pempek. (Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI dan BUDI

PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tinta cumi-
cumi (Loligo sp) terhadap kualitas dan pempek. Penelitian dilaksanakan pada bulan
Mei sampai Juni 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium
Teknik Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ra{ncangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak
tiga kali ulangan. Faktor perlakuan terdiri dari konsentrasi penambahan tinta cumi-
cumi 0%, 0,5%, 1%, 1,5% dan 2%. Parameter yang digunakan pada penelitian
meliputi Analisis Fisik (kekenyalan dan warna), analisis kimia (kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) dan analisis sensoris (aroma,
warna, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi tinta
cumi-cumi berpengaruh nyata terhadap analisis kekenyalan, analisis warna kadar air,
abu, protein, dan karbohidrat. Nilai rata-rata kekenyalan berkisar antara 12,75 gf
smapai 25,78 gf, warna: lightness 33,27 sampai 41,73, chroma 0,3 sampai 0,9 dan
hue berkisar antara 69,5° sampai 93,6°. Kadar air berkisar antara 55,11% sampai
66,98%, kadar abu 0,89% sampai 1,73%, kadar protein 9,42% sampai 15,92%, kadar
karbohidrat 13,20% sampai 30,54% dan kadar lemak 2,18% sampai 4,04%. Nilai
rata-rata sensoris (uji hedonik) yaitu aroma berkisar antara 2,96 sampai 4,08 (skala 1-
5), warna 2,76 sampai 4,04 (skala 1-5), rasa berkisar antara 2,68 sampai 3,96 (skala

1-5) dan tekstur berkisar antara 3,04 sampai 3,68 (skala 1-5). Uji hedonik



menunjukkan bahwa penelis lebih menyukai AO (konsentarsi tinta cumi-cumi 0%)
untuk parameter aroma, warna dan rasa. Sedangkan untuk tekstur panelis lebih
menyukai A4 (konsentrasi tinta cumi-cumi 2%).

Pempek dengan penambahan tinta cumi-cumi 1% memberikan nilai yang
optimal, baik dari nilai fisik, kimia dan sensori. Dimana nilai untuk kekenyalan 21,80
gf dan untuk warna (lightness 34,90, choroma 0,7 dan hue 83,9°). Untuk analisis
kimia kadar air, kadar abu, kadar protein, kadarkarbohidrat dan lemak nilainya

adalah 63,03, 1,29%, 12,74%, 20,07% dan 2,87%.
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I. PENDAHULUAN \

A. Latar Belakang N

Indonesia memiliki beragam sumberdaya pangan dalam bentuk makanan
maupun bahan makanan. Salah satu sumber daya pangan tersebut adalah makanan
tradisional yang merupakan aset potensial bagi upaya inemiﬁkasi pangan (Suhardjo,
1988). Makanan tradisional dapat diartikan sebagai makanan yang dapat dikonsumsi
masyarakat menurut golongan etnik dan wilayah tertentu serta mempunyai rasa
relatif sesuai dengan masyarakat setempat (Wirakusumah, 2005). Salah satunya
adalah pempek yang merupakan produk makanan tradisional yang khas bagi
masyarakat daerah Sumatra Selatan. Produk ini menggunakan bahan dasar ikan, yang
telah lama dikenal dan telah memasyarakat baik di kota Palembang maupun di
daerah lain di Indonesia.

Masyarakat Sumatera Selatan mengenal pempek sebagai makanan kecil atau
selingan diantara waktu makan, tak jarang juga dikonsumsi waktu pagi. Jenis
pempek dipasaran sangat bervariasi, tergantung bahan baku dan cara pemasakannya.
Jenis lain pempek adalah lenjeran, pempek telor (kapal selam), pempek pastel
(kates), pempek kerupuk (keriting), pempek tahu, pempek lenggang, dan pempek
panggang. Dari sekian jenis pempek tersebut hanya pempek keriting yaﬂg tersedia
dalam bentuk kering (Astawan, 2008).

Menurut Winarno (1992), selama ini persepsi konsumen terhadap kualitas
pangan ditentukan oleh faktor organoleptik (bentuk, ukuran, warna, aroma, rasa) dan
faktor ekonomis (harga), sedangkan faktor gizi masi kurang mendapat

perhatian.Salah satu upaya untuk meciptakan pempek yang bermutu dan memiliki



nilai gizi yang cukup adalah memodifikasi pempek dengan menambahkan cairan
tinta cumi-cumi, karena menurut Nakaishi (2000), tinta cumi-cumi mengandung 10-
15 % protein yang terdiri dari asam amino esensial dan non esensial dan
polisakarida, sulfat, antikoagulan, antivirus dan anti tumor. Adapun salah satu upaya
untuk mengetahui kualitas pempek yang dihasilkan adalah dengan melakukan
penelitian mengenai pengaruh penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp) terhadap

kualitas pempek.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tinta cumi-
“cumi terhadap kualitas dan daya terima pempek.
C. Hipotesis

Diduga penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp) berpengaruh terhadap

kualitas pempek yang dihasilkan.
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