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ABSTRACT

ILMANSYAH, Physicochemical and Sensory Characteristics of Pempek from
Dried Salted Anchovy (Stolephorus commersoni) (Supervised by INDAH
WIDIASTUTI and HERPANDI).

This study aims to determine the effect of dried salted anchovy addition on
physicochemical and sensory characteristics of pempek. This research was
conducted in January 2019 until February 2019. This study used a Randomized
Block Design (RBD) with 3 treatments. Each treatment was repeated 3 times. The
treatments used were Al (Adding dried salted anchovy 20%), A2 (Adding dried
salted anchovy 30%), A3 (Adding dried salted anchovy 40%). The parameters
observed were physical analysis including gel strength. Chemical analysis
includes water content, ash content, fat content, protein content, and sensory
analysis. The results of this study indicate that the average gel strength ranged
from 263.66 gf to 305.46 gf. The average value of water contents were 45.55% to
51%, ash contents were 0.358% to 0.432%, fat contents were 0.030% to 0.038%,
protein contents were 5.84% to 6.95%. Sensory analysis of appearance of 5.4% to
6.16%, colors 5.04% to 5.92%, textures 5.04% to 5.28%, aromas 4.96% to 5.16%,
taste 4.96% to 5.36%. Selecting the best treatment is based on chemical analysis
(protein contents) obtained on treatment A3 with the addition of dried salted
anchovy 40 %.

Keyword: Pempek, tapioca, anchovy



ABSTRAK

ILMANSYAH, Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Pempek dari Ikan Teri
(Stolephorus commersoni) Asin Kering (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI
dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh konsentrasi
penambahan ikan teri terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris pempek dari
ikan teri asin kering. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2019 hingga
Februari 2019. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 3 perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan yang
digunakan yaitu A1 (Penambahan ikan teri asin kering 20 %), A2 (Penambahan
ikan teri asin kering 30 %), A3 (Penambahan ikan teri asin .kering 40 %).
Parameter yang diamati yaitu analisis fisik meliputi kekuatan gel. Analisis kimia
meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan analisis sensoris.
Hasil penelitian ini menunjukkan nilai rerata kekuatan gel berkisar antara 263,66
gf hingga 305,46 gf. Rerata nilai kadar air 45,55 % hingga 51 %, kadar abu 0,358
% hingga 0,432 %, kadar lemak 0,030 % hingga 0,038 %, kadar protein 5,84 %
hingga 6,95 %. Analisis sensoris penampakan 5,4 % hingga 6,16 %, warna 5,04 %
hingga 5,92 %, tekstur 5,04 % hingga 5,28 %, aroma 4,96 % hingga 5,16 %, rasa
4,96 % hingga 5,36 %. Pemilihan perlakuan terbaik didapat berdasarkan analisis
kimia (kadar protein) yang didapat pada perlakuan A3 dengan penambahan ikan
teri asin kering 40 %.

Kata kunci : Pempek, tapioka, ikan teri.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu makanan khas Sumatera Selatan yang
cukup populer di kalangan masyarakat. Rasa pempek yang enak dan gurih serta
memiliki aroma yang sangat khas dengan bahan baku utamanya, yaitu aroma ikan
membuat kuliner ini sangat digemari oleh masyarakat Sumatera Selatan. Pempek
berbasis gel yang bertekstur kenyal dan elastis. Bahan dasar pembuatan pempek
adalah daging ikan yang dilumatkan, tepung tapioka, air, garam halus dan bumbu
tambahan lain untuk menambah cita rasa pempek (Karneta, 2001).

Pada umumnya pempek juga memiliki beraneka ragam jenis pempek.
Aneka ragam jenis pempek tersebut meliputi pempek kapal selam, pempek adaan,
pempek pastel, pempek Keriting, pempek kulit, pempek crispy, dan pempek
lenjeran. Pempek lenjeran juga memiliki bentuk yang berbeda ada yang berbentuk
lenjeran panjang besar, dan ada juga yang berbentuk lenjeran pendek kecil. Dari
berbagai macam jenis pempek tersebut semuanya termanfaatkan secara optimal,
karena semuanya sangat digemari oleh kalangan masyarakat.

Perkembangan industri produk pempek sudah sangat begitu berkembang
dan populer. Namun, jika dilihat berdasarkan bahan baku utama yang digunakan
dalam pembuatan pempek secara umum semuanya menggunakan bahan baku ikan
segar, sehingga dalam hal ini perlu dilakukan diversifikasi produk pempek dengan
memanfaatkan bahan baku selain dari ikan segar.

Proses pengembangan produk pempek salah satu bahan baku ikan yang
dapat digunakan dalam pembuatan pempek adalah ikan teri asin kering. lkan teri
(Stolephorus commersoni) merupakan jenis ikan yang mempunyai nilai ekonomis
tinggi. lkan teri memiliki kelebihan, yaitu dapat dikonsumsi seluruh tubuhnya
termasuk tulangnya. Oleh karena itu, ikan teri merupakan sumber kalsium, selain
kandungan gizinya yang tinggi, harga ikan teri relatif murah dibandingkan dengan
sumber protein lainnya. Sehingga dapat terjangkau oleh masyarakat

berpenghasilan rendah (Perana, 2003).
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Selain mempunyai kandungan zat gizi yang tinggi, teri juga dikenal
sebagai penambah flavour karena rasa dan aromanya yang khas sehingga sering
digunakan sebagai campuran dalam membuat suatu masakan (Amrullah, 2012).

Ikan teri asin kering juga memiliki umur simpan yang lebih panjang
dibandingkan dengan bahan baku ikan segar lainnya. Dalam proses
pengembangan produk pangan, hal ini sangat memungkinkan untuk dijadikan
bahan baku pembuatan pempek. Terkususnya bagi masyarakat daerah pegunungan
yang jauh dari sumber bahan baku ikan segar, yang ingin membuat pempek
namun terkendala dengan bahan baku ikan segar, sehingga ikan teri asin kering
dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan pempek.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan teri merupakan jenis ikan pelagis kecil yang memiliki nilai ekonomi
tinggi seperti jenis ikan laut lainnya. Ikan teri memiliki tubuh yang kecil sehingga
semua sumber gizi yang terkandung di dalam tubuhnya dapat dimanfaatkan oleh
manusia. lkan teri relatif mudah didapati di pasaran dan harganya relatif lebih
murah dibandingkan dengan ikan lain (Isnanto, 2012).

Menurut Astawan (2008) ikan teri mengandung protein, mineral, vitamin,
dan zat gizi lainnya yang sangat bermanfaat untuk kesehatan dan kecerdasan. lkan
teri juga mengandung protein yang sangat tinggi, yaitu pada ikan teri kering tawar
mengandung protein 68,7 g/100 g dan pada ikan teri asin kering mengandung
protein 42 g/100 g. Dengan demikian diharapkan dalam pembuatan pempek
dengan penambahan ikan teri asin kering, dapat memberikan nilai gizi pada
pempek yang dihasilkan.

Pemanfaatan ikan teri sampai saat ini masih terbatas pada usaha
pengasinan dan dikonsumsi secara langsung. Oleh karena itu, perlu dilakukan
pengembangan dan pemanfaatan ikan teri yang lebih luas dan tidak hanya sebatas
pengasinan dan dikonsumsi secara langsung saja, namun perlu dikembangkan
dalam pembuatan produk, salah satunya yaitu dijadikan bahan baku pembuatan
pempek. Dalam proses pengembangan produk pempek dengan ditambahkan ikan
teri diduga dapat mempengaruhi cita rasa pada produk pempek yang dihasilkan.

Dengan demikian peneliti tertarik untuk melakukan penelitian mengenai
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karakteristik fisikokimia dan sensori pempek dari ikan teri asin kering
(Stolephorus commersoni).

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh konsentrasi
penambahan ikan teri terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris pempek dari

ikan teri asin kering.
1.4. Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada

masyarakat tentang kandungan gizi produk pempek dari ikan teri asin kering.
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