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SUMMARY 

MARISA TRI AMANAH.  Application of Peleg Model to Analize Rehydration 

of Dried Tekwan in Various Water Temperature (Supervised by HASBI and ARI 

HAYATI). 

This study was aimed to apply Peleg Model to analize rehydration of dried 

tekwan on several variations of immersion temperature.  The research was 

conducted at Chemical of Agricultural Product Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from March 

until August 2017. 

The method used was descriptive and experimental of one factor treatment 

(Non Factorial), which was immersion temperature with four treatments level (30, 

45, 70 and 90
o
C), each treatment was done triplicate.  The parameter observed 

was moisture content at times of observation.  Peleg model was applied to obtain 

the Peleg Model coefficient (K1 and K2).  A rehydration model  for dried tekwan 

at several immersion temperatures was obtained. The relationship between the 

Peleg Model coefficient with temperature was expressed in non linear regression 

(polynomial). Statistical criteria was used to evaluate model fit with experimental 

data using standard error estimation (SEE) and mean relative percent deviation 

(MRD). 

The results showed that the coefficients of Peleg K1 and K2 for each 

temperature had a R
2
 value of 0,973 and 0,988.  The results showed that the model 

could be applied well for the rehydration of dried tekwan at some immersion 

temperature. The resulting model also met the statistical criteria with the largest 

SEE and MRD values 6.73% and 3.58%. The result of application of the best dry 

rehydration model was at the temperature of 30
o
C and 45

o
C with the smallest SEE 

and MRD value. 

Keywords : Rehydration, Peleg Model, immersion, tekwan, temperature, 

statistical criteria 

 



RINGKASAN 

MARISA TRI AMANAH.  Aplikasi Model Peleg untuk Analisa Rehidrasi 

Tekwan Kering pada Beberapa Suhu Perendaman (Dibimbing oleh HASBI dan 

ARI HAYATI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengaplikasikan Model Peleg untuk analisa 

rehidrasi tekwan kering pada beberapa variasi suhu perendaman.  Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Maret sampai 

Agustus 2017. 

Metode yang digunakan adalah deskriptif dan eksperimental satu faktor 

perlakuan (Non Faktorial), yaitu suhu perendaman dengan empat taraf perlakuan 

(30, 45, 70 dan 90
o
C), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Data 

disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.  Parameter yang diamati yaitu kadar air 

tekwan kering selama waktu perendaman.  Model Peleg diaplikasikan untuk 

mendapatkan koefisien Model Peleg (K1 dan K2), sehingga didapat suatu model 

rehidrasi untuk tekwan kering pada beberapa suhu perendaman.  Hubungan antara 

koefisien Model Peleg dengan suhu dinyatakan dalam regresi non linear 

(polinomial).  Kriteria statistik digunakan untuk mengevaluasi kecocokan model 

dengan data percobaan menggunakan estimasi standar error (SEE) dan rata-rata 

persen deviasi (MRD). 

Hasil penelitian menunjukkan koefisien Peleg K1 dan K2 masing-masing 

memiliki nilai R
2
 0,973 dan 0,988.  Hasil tersebut menunjukkan bahwa model 

yang dihasilkan dapat diaplikasikan dengan baik untuk rehidrasi tekwan kering 

pada beberapa suhu perendaman.  Model yang dihasilkan juga memenuhi kriteria 

statistik dengan nilai SEE dan MRD terbesar adalah 6,73 % dan 3,58%.  Hasil 

pengaplikasian model rehidrasi tekwan kering terbaik adalah pada suhu 30
o
C dan 

45
o
C karena memiliki nilai SEE dan MRD terkecil. 

Kata Kunci : Rehidrasi, Model Peleg, perendaman, tekwan, suhu, kriteria 

statistik 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di dunia yang memiliki 

sumber daya alam beraneka ragam.  Salah satu sumber daya alam tersebut adalah 

sumber daya perikanan.  Sumberdaya perikanan merupakan salah satu modal 

dasar yang berarti dalam pembangunan nasional perikanan dan mempunyai andil 

dalam peningkatan pendapatan petani ikan, peningkatan sumber protein hewani 

bagi masyarakat, devisa negara serta penyediaan lapangan kerja (Ani, 2001). 

Indonesia terdiri dari beranekaragam kebudayaan daerah. Salah satu 

diantara hasil proses budaya adalah makanan.  Pada setiap daerah memiliki 

makanan khas masing-masing, yang dikenal dengan makanan tradisional.  

Makanan tradisional Indonesia beragam dan memiliki rasa yang sesuai dengan 

selera masyarakat masing-masing daerah. Salah satu daerah yang memiliki 

makanan khas adalah kota Palembang (Ani, 2001). 

Ada banyak makanan tradisional Palembang, salah satunya adalah tekwan.  

Tekwan merupakan makanan tradisional yang terbuat dari ikan.  Hampir setiap 

hari tekwan dikonsumsi oleh masyarakat Palembang.  Menurut Kristiana (2012), 

tekwan terbuat dari daging ikan giling, tepung tapioka, air, dan garam yang 

dicampur menjadi satu adonan dan dibentuk kecil-kecil hampir menyerupai bakso, 

lalu dimasak dengan cara direbus dan disajikan bersama kuah kaldu udang.  

Secara umum, daging ikan yang digunakan sebagai bahan utama tekwan adalah 

daging ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) atau ikan gabus (Channa 

striata).  

Tekwan hampir sama seperti pempek, yaitu produk pangan tradisional yang 

dapat digolongkan sebagai gel ikan dan merupakan produk yang bersifat basah 

sehingga umur simpannya relatif pendek.  Sifat tekwan yang basah menyebabkan 

distribusinya terbatas dan sulit untuk dijadikan oleh-oleh bagi wisatawan yang 

berdomisili di luar Provinsi Sumatera Selatan. 

Salah satu upaya yang dilakukan untuk memperpanjang umur simpan 

tekwan adalah dengan cara mengurangi kadar airnya sehingga menjadi produk 
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yang kering.  Upaya pengeringan produk ini sudah berhasil dilakukan pada 

produk pempek dan sudah mulai banyak dilakukan pada produk tekwan.  Namun 

produk tekwan kering mempunyai kekurangan, yaitu harus dilakukan perendaman 

dan perebusan terlebih dahulu untuk dapat dikonsumsi.  Proses tersebut disebut 

dengan rehidrasi. 

Rehidrasi dilakukan agar produk tekwan kering dapat menyerap air hingga 

ke bagian dalamnya, sehingga produk tidak keras saat dikonsumsi.  Rehidrasi 

tekwan kering biasanya dilakukan selama 4 sampai 12 jam.  Rehidrasi yang 

dilakukan dalam waktu yang lama tersebut sangat memungkinkan produk tekwan 

terkontaminasi oleh bakteri, sehingga dapat mempengaruhi kualitas produk 

tekwan kering tersebut.  Secara umum, pengrajin tekwan kering menentukan 

waktu perendaman hanya berdasarkan pengalamannya, sehingga belum diketahui 

lama waktu perendaman yang tepat untuk mencapai kadar air yang cukup untuk 

dapat dikonsumsi. 

Salah satu metode umum untuk mempersingkat waktu perendaman adalah 

dengan merendam pada air hangat.  Metode lain yang sering digunakan adalah 

metode kukus, namun metode kukus membutuhkan bahan bakar yang lebih 

banyak sehingga dari segi finansial akan membutuhkan biaya yang relatif cukup 

mahal.  Oleh karena itu, menurut Vagenas dan Marinos-Kouris (1991) model 

matematika penting dalam desain dan optimalisasi proses dehidrasi dan rehidrasi 

bidang industri pangan. 

Salah satu model matematika yang dapat digunakan untuk optimalisasi 

proses rehidrasi bahan pangan adalah model Peleg.  Model Peleg sudah berhasil 

diterapkan pada rehidrasi beberapa produk pangan, Model Peleg banyak 

digunakan sebagai metode analisis data karena model yang dihasilkan lebih akurat 

dan mudah diterapkan.  Model Peleg merupakan model yang dapat 

menggambarkan laju penyerapan air ke dalam bahan untuk tiap variasi suhu.  

Sehingga dengan model Peleg dapat diketahui profil penyerapan air dan kondisi 

maksimum penyerapan air ke dalam bahan.  Selain itu, dari model yang dihasilkan 

akan dapat digunakan untuk memprediksi lama waktu perendaman yang baik 

untuk mencapai kadar air yang diinginkan.   
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa rehidrasi tekwan kering pada 

empat suhu perendaman yang berbeda (30, 45, 70 dan 90
o
C) dengan cara 

menentukan koefisien Model Peleg (K1 dan K2) dan koefisien determinasi (R
2
), 

sehingga didapat suatu model yang dapat memprediksi lama waktu perendaman 

terbaik untuk mencapai kadar air yang diinginkan. 

 

1.3.    Hipotesis 

 Diduga Model Peleg dapat digunakan untuk menganalisa rehidrasi tekwan 

kering pada beberapa suhu perendaman. 
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