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SUMMARY 

 

SISKA DEWI YANA. Chemical characteristics and microbiology of 

pempek fish mackerel (Euthynnus affinis) with addition of squid-ink (Loligo 

sp.). (Supervised by) SUSI LESTARI and ACE BAEHAKI. 

To find out the chemical and microbiological characteristics of 

mackarelpempek with the addition of squid ink (Loligo sp.) This research was 

conducted in February 2019 to April 2019. This research method used a 

Completely Randomized Design (CRD). The ink addition treatment consists of 

0%, 0.25%, and 0.5%. The parameters observed included chemical analysis 

consisting of water content, ash content, protein, fat and TPC. The treatment in 

the study did not significantly affect the chemical analysis of water content, ash 

content, and significantly affected protein content, fat content. Pempek water 

content produced ranges from 55.14% to 62.29%, ash ranges from 0.83%–

1.88%, Protein ranges from18.18-20.05%, fat ranges from 4.76–2.73%. TPC 

ranges from 3.06 cfu/gram (3.06 x 10) - 3.20 cfu/gram (3.20 x 10) 

 

 

Key words : chemical and microbiology analysis, pempek, squid ink. 
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RINGKASAN 

SISKA DEWI YANA. Karakteristik kimia dan mikrobiologi pempek ikan 

tongkol (Euthynnus affinis) dengan penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp.). 

(Dibimbing oleh)SUSI LESTARI dan ACE BAEHAKI. 

Untuk mengetahui karakteristik kimia dan mikrobiologi pempek ikan 

tongkol dengan penam bahan tinta cumi-cumi (Loligo sp.). Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Februari 2019 sampai April 2019. Metode penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan penambahan 

tinta terdiri dari 0%, 0,25% dan 0,5%. Parameter yang diamati meliputi analisa 

kimia terdiri dari kadar air, kadar abu, protein, lemak dan Total Plate Count. 

Perlakuan dalam penelitian berpengaruh nyata terhadap analisis kimia yaitu 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak. Kadar air pempek yang 

dihasilkan berkisar antara 55,14-62,29%, abu berkisar 0,83-1,88%, protein 

berkisar antara 18,18-20,05%, lemak berkisar antara 4,76-2,37%, TPC berkisar 

antara 3,06 cfu/gram (3,06 x 10) - 3,20 cfu/gram (3,20 x 10). 

 

 

Kata kunci : analisis kimia dan microbiology, pempek, tinta cumi-cumi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Sumatera selatan menetapkan sektor perikanan sebagai salah satu dari 

enam sektor unggulan yang meliputi pertanian, perkebunan, pertambangan, 

kehutanan dan pariwisata. Perikanan mempunyai peranan penting sebagai 

penyumbang protein bagi masyarakat indonesia, akan tetapi tidak semua wilayah 

tercukupi semua kebutuhan proteinnya karena ketersediaan ikan perkapita belum 

terdistribusikan secara merata. Pengolahan dapat memungkinkan produk untuk 

didistribusikan dari pusat produksi ke pusat konsumen. Salah satu produk 

diversifikasi yang diminati di Sumatera Selatan adalah pempek.  

Menurut Karneta (2013) pempek merupakan makanan tradisional kota 

palembang, yang dibuat dari adonan daging ikan giling, tepung dan bumbu, 

kemudian direbus.Untuk menambah variasi produk, pempek banyak di 

aplikasikan dengan beragam warna seperti, pempek pelangi, namun akhir-akhir 

ini banyak diciptakan pempek dengan warna hitam atau disebut dengan pempek 

hitam. Pada umumnya bahan baku yang digunakan dalam pembuatan pempek 

menggunakan bahan baku ikan yang berwarna putih, seperti halnya daging ikan 

tenggiri yang dapat menghasilkan cita rasa dan aroma yang khas pada produk 

akhir, namur ketersediaan yang terbatas dan harga yang relatif mahal, oleh karena 

itu perlu adanya diversifikasi pangan dengan memanfaatkan jenis ikan lain yang 

memiliki harga yang relatif murah.Salah satunya yaitu ikan tongkol (Euthynnus 

affinis) merupakan spesies dari famili Scrombidae, daging ikan tongkol terbagi 

menjadi daging merah dan daging putih. Ikan tongkol merupakan ikan yang harga 

jualnya dapat terjangkau oleh konsumen. Ikan tongkol mempunya kandungan gizi 

yang cukup tinggi yaitu kadar air 71,00-76,76%, kadar abu 1,45-3,40%, kadar 

protein 21,60-26,30%, kadar lemak 1,30-2,10% (Suzuki 1981). 

Pada umumnya cumi-cumi hanya dimanfaatkan dagingnya saja sedangkan 

bagian lainnya dibuang sebagai limbah. Selama ini tinta cumi-cumi tidak 

memiliki nilai jual atau tidak termanfaatkan, salah satu cara yang dapat dilakukan 

untuk memanfaatkan limbah tersebut dengan cara mengolahnya menjadi bahan 
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tambahan dalam pempek yang diharapkan dapat meningkatkan kualitas pempek 

yang dihasilkan. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

 Tinta cumi-cumi (Loligo sp.) dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan 

dalam diversifikasi produk, salah satunya yaitu pempek. Menurut (Muhkolik, 

1995) tinta cumi-cumi memiliki kandungan protein sebesar 10,88%. Okozumi dan 

Fuji (2000) tinta cumi-cumi (Loligo sp.) memiliki kandungan asam amino sensial 

dan non esensial. Menurut (Fitrial, 2017) tinta cumi-cumi dari spesies (Loligo sp.) 

memiliki daya penghambat terhadap Escherichia coli. Penelitian sebelumnya 

memanfaatkan tinta cumi yang dijadikan sebagai bahan tambahan pada produk 

yaitu penelitian pempek ikan gabus dengan penambahan tinta cumi-cumi (Samuel, 

2012) melaporkan bahwa penambahan tinta cumi-cumi sebesar 5% merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan analisis fisik dan kimia pempek. Penambahan tinta 

cumi-cumi sebesar 15% dapat meningkatkan kualitas petis (Widianti, 2007). 

Salah satu upaya untuk memanfaatkan tinta cumi-cumi adalah 

mengolahnya menjadi bahan tambahan, diversifikasi produk pempek dengan 

penambahan tinta cumi-cumi ini diharapkan dapat meningkatkan mutu, dan 

menambah variasi produk pempek. 

 Pembuatan pempek ikan tongkol belum banyak yang melakukannya, dan 

belum diketahui kualitas produk yang dihasilkan. Mengacu pada hal tersebut 

penulis tertarik melakukan penelitian tentang pempek ikan tongkol yang 

ditambahkan dengan tinta cumi-cumi dengan konsentrasi yang berbeda, dan 

mempelajari pengaruhnya terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologi pada 

pempek yang dihasilkan. 

1.3. Tujuan  

Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

karakteristik kimia dan mikrobiologi pempek ikan tongkol dengan penambahan 

tinta cumi-cumi (Loligo sp.). 
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1.4. Manfaat  

Memberikan gambaran dan informasi mengenai karakteristik kimia dan 

mikrobiologi pempek dengan penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp)
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