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SUMMARY 

 

DINA ARIESANTIA, Panelist Characteristics of Pempek Sensory 

Attributes. (Supervised by KIKI YULIANTI and NURA MALAHAYATI). 

The purpose of this research was to analyse the effect of different types of 

panelist on the acceptance of Pempek. This research was conducted from july 

2019 to Januari 2020 at the Sensory Evaluation Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This 

research used a hedonic test with one to four scale score. The sensory test was 

done to two different types of pempek. First pempek which use served 25°C, ± 

2°C directly from the process. The second types of pempek which was pempek 

that has been frozen at -20°C, ± 2°C, recooked and the served at 25°C, ± 2°C. 

Different types of panelist gave different scores on sensory characteristic of 

pempek.  
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RINGKASAN  

 

 DINA ARIESANTIA. Karakteristik Panelis terhadap Atribut Sensoris 

Pempek. (Supervised by KIKI YULIATI dan NURA MALAHAYATI).  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbedaan 

panelis terhadap penerimaan pempek. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Juli 

2019 sampai dengan Januari 2020 di Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan uji hedonik dengan rentang nilai satu sampai empat. Uji sensory 

telah dilakukan dengan dua tipe pempek yang berbeda. Pempek pertama yang 

digunakan disajikan dengan suhu 25°C, ± 2°C yang baru dibuat. Pempek tipe 

kedua yaitu pempek yang telah dibekukan dan disajikan pada suhu 25°C, ± 2°C. 

Perbedaan tipe dari panelis memberikan perbedaan skor pada karakteristik 

sensoris pempek.  

 

Kata kunci: pempek, hedonik 
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ABSTRAK 

 

 DINA RIESANTIA. Karakteristik Panelis terhadap Atribut Sensoris 

Pempek. (Supervised by KIKI YULIATI dan NURA MALAHAYATI).  

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbedaan 

panelis terhadap penerimaan pempek. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Juli 

2019 sampai dengan Januari 2020 di Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan uji hedonik dengan rentang nilai satu sampai empat. Uji sensory 

telah dilakukan dengan dua tipe pempek yang berbeda. Pempek pertama yang 

digunakan disajikan dengan suhu 25°C, ± 2°C yang baru dibuat. Pempek tipe 

kedua yaitu pempek yang telah dibekukan dan disajikan pada suhu 25°C, ± 2°C. 

Perbedaan tipe dari panelis memberikan perbedaan skor pada karakteristik 

sensoris pempek.  
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The purpose of this research was to analyse the effect of different types of 

panelist on the acceptance of Pempek. This research was conducted from july2019 

to Januari 2020 at the Sensory Evaluation Laboratory, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research used a 

hedonic test with one to four scale score. The sensory test was done to two 

different types of pempek. First pempek which use served 25°C, ± 2°C directly 

from the process. The second types of pempek which was pempek that has been 

frozen at -20°C, ± 2°C, recooked and the served at 25°C, ± 2°C. Different types of 

panelist gave different scores on sensory characteristic of pempek.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang terbentang dari Sabang sampai 

Merauke dan terdiri atas 34 provinsi (Anonym, 2017). Setiap provinsi di 

Indonesia memiliki keanekaragaman bahasa, tradisi, serta makanan. Makanan 

merupakan salah satu keanekaragaman yang dapat menjadi ciri khas yang terdapat 

di setiap provinsi di Indonesia.  

Industri pariwisata yang sekarang sedang berkembang pesat adalah wisata 

kuliner. Wisatawan berkunjung ke suatu daerah untuk mencoba makanan dan 

minuman khas yang berasal dari daerah tersebut. Wisatawan yang datang ke suatu 

daerah untuk mencoba makanan khas yang ada di daerah tersebut membuat 

makanan tersebut dikenal dan akan berkembang ke berbagai daerah lain di 

Indonesia. Penyebaran makanan khas daerah ke berbagai daerah lain 

menyebabkan lebih banyak lagi masyarakat di Indonesia yang dapat mencoba dan 

mengenali makanan-makanan dari berbagai daerah di Indonesia.  

Pempek adalah makanan khas yang berasal dari Sumatera Selatan yang lebih 

dikenal dengan pempek Palembang. Pempek Palembang umumnya terbuat dari 

ikan gabus, tepung tapioka, garam, dan air. Pempek disajikan dengan saus pempek 

yang disebut sebagai cuko. Cuko terbuat dari campuran air, gula merah, bawang 

putih, dan cabai. Citarasa pempek ditentukan oleh kekenyalan, bau, warna, dan 

rasa. Penjual pempek banyak tersebar di berbagai wilayah di Sumatera Selatan. 

Masyarakat Sumatera Selatan terutama Palembang memiliki selera yang berbeda 

untuk pempek, baik dari rasa, penampilan, bahkan harga. Hal ini disebabkan 

persepsi konsumen terhadap karakteristik pempek berbeda-beda.  

Konsumen yang terbiasa mengonsumsi pempek mempunyai persepsi yang 

berbeda tentang karakteristik pempek yang enak dengan konsumen yang belum 

terbiasa mengonsumsi pempek. Selain itu, kebiasaan cara konsumsi pempek juga 

berbeda diantara konsumen. Ada konsumen yang menyukai untuk mengonsumsi 

pempek hangat dan ada yang memilih untuk mengonsumsi pempek pada suhu 

kamar.  



Atribut sensori merupakan kumpulan kata untuk mendeskripsikan 

karakteristik sensori pada suatu produk pangan, diantaranya adalah warna, rupa, 

bentuk, rasa, dan tekstur (Hayati et al., 2012). Penampakan produk merupakan 

atribut yang paling penting pada suatu produk dan mempengaruhi konsumen 

sebelum memutuskan mengonsumsi, dalam memilih suatu produk. Konsumen 

pertama kali akan mempertimbangkan penampakan dari suatu produk sebelum 

mengonsumsinya. 

Atribut sensoris berikutnya yang menjadi pertimbangan konsumen adalah 

aroma sebelum memutuskan mencicip. Bagian organ tubuh yang berperan dalam 

penginderaan adalah mata, telinga, indera pencicip, indera pembau, dan indera 

perabaan atau sentuhan. Kemampuan alat indera memberikan kesan atau 

tanggapan dapat dianalisis atau dibedakan berdasarkan jenis kesan. Kemampuan 

memberikan pendapat meliputi kemampuan mendeteksi (detection), mengenali 

(regocnition), membedakan (discrimination), membandingkan (scalling), dan 

kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonik) (Negara et al., 2016).  

Teknik uji hedonik dirancang untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap 

suatu produk. Skala menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam analisis 

datanya, skala hedonik ditransformasikan ke dalam skala angka menurut tingkat 

kesukaan (dapat 5, 7 atau 9 tingkat kesukaan) (Suryono et al., 2018). Uji hedonik 

memiliki dua aspek yaitu bersifat pengukuran (measurement) dan perbandingan 

(comparison) terhadap tingkat penerimaan atau tingkat kesukaan (Pratama, 2013). 

Jumlah Panelis dalam uji hedonik berkisar 20 hingga 50 panelis.  

Gender memiliki pengaruh terhadap preferensi rasa dan jenis produk pangan 

yang dikonsumi (Lanfer et al., 2013). Penelitian yang telah dilakukan dengan 

menggunakan uji hedonik menyatakan bahwa perempuan memiliki sensitivitas 

terhadap rasa dan bau lebih tinggi dibandingkan laki-laki pada produk minuman 

yang ditambahkan garam untuk rasa, rempah-rempah dan ikan untuk bau 

(penciuman) (Minchon et al., 2009). 

Menurut Holt et al. (2000) kebiasaan seseorang dalam mengonsumsi makanan 

memiliki sensitivitas lebih tinggi dan memiliki preferensi lebih kuat, tetapi 

sensitivitas tersebut dapat berubah dengan perubahan usia. Ketajaman indra 

manusia akan berukurang seiring dengan bertambahnya usia terutama indra 

penciuman lebih rentan dari pada indera pengecapan (Murphy, 1993).  Menurut 



Mojet et al. (2005) orang tua lebih menyukai konsentrasi garam yang tinggi, 

sedangkan anak-anak cenderung sedikit menggunakan dan menambahkan garam 

pada makanan.  

Mengingat belum adanya penelitian yang mempelajari mengenai pengaruh 

karakteristik panelis terhadap penerimaan atribut sensoris pempek terutama 

pempek lenjer, maka perlu dilakukan penelitian ini. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh karakteristik 

panelis dalam merespon sifat sensoris pempek dengan uji hedonik.  

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan karakteristik panelis dalam memberikan respon pada karakteristik 

sensoris pempek lenjer 
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