
J! .
:

■ •

m r *

'■V

as?

't*

&

KARAKTERISTIK PEMPEK 

DARI SURIMI IKAN NILA (Oreochromis niloticus) 

YANG TELAH DITAMBAHKAN TEPUNG RUMPUT LAUT
(Eucheuma cottonii)

■

Oleh
YOEDY AS

■ j /*

^ •

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA
4

INDRALAYA
2014nrs

990 7 1

V - -
■ ■-

.
i



s
641■ f®0 J- .

KARAKTERISTIK PEMPEK 

DARI SURIMI IKAN NILA (Oreochromis niloticus) 
YANG TELAH DITAMBAHKAN TEPUNG RUMPUT LAUT

(Eucheuma cottonii)

20V\ ■

■«f

Mt
/ 'V

B
W*" "' ■ 

>'/
Oleh v>YOEDYAS

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWUAYA

INDRALAYA 
~ 2014



SUMMARY

YOEDY AS. Characteristics of Pempek from Tilapia Surimi (Oreochromis niloticus) 

have been added of Seaweed flour (Eucheuma cottonii). (Supervised by RODIANA 

NOPIANTI and SUSI LESTARI).

The purpose of this research was to determine characteristics pempek made 

from surimi have been added seaweed flour that give the best characteristics and 

quality of pempek. The research was conducted on October 2013 until Mei 2013 at in 

Technology Laboratory of Fishery Product and Agricultural Products Chemistry 

Laboratory Department of Agricultural Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University.

The design was completely randomized design with different rasio of surimi 

that have been added seaweed powder (3%) and tapioca. Each treatment was 

repeated 3 times. Parameters observed were Chemical analysis (water content, ash 

content, protein content, fat content, carbohydrate content, and fiber content), 

physical analysis (whiteness, gel strength), and sensory analysis (hedonic quality

test).

The results showed that the formulation of raw materials pempek

significantly affected the physical characteristics (gel strength), Chemical

characteristics (water content, ash content, and fiber content levels), and sensory 

characteristics (appearance, color, texture, aroma, and taste), except for fat content, 

protein content, carbohydrate content, and whiteness.



According to research that was conducted, A2 treatment (formulation 

pempek with surimi and tapioca ratio 2:2) was the best treatment based on Chemical 

parameters (water content 56.38%, ash content 1.68%, 0.35% fat content, protein 

content 1.83%, the levels of carbohydrates by difference 39.75%), physical 

(whiteness 72.46%, gel strength 501.53%) and sensory (appearance 4.8, color 4.76, 

4.84, aroma 3.68, and taste 4.24).



RINGKASAN

YOEDY AS. Karakteristik Pempek dari Surimi Ikan Nila (<Oreochromis niloticus) 

yang telah ditambahkan Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii). (Dibimbing oleh 

RODIANA NOPIANTI dan SUSI LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pempek dari surimi 

yang telah ditambahkan tepung rumput laut sebagai bahan baku yang memberikan 

karakteristik dan mutu terbaik terhadap produk pempek. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Oktober 2013 sampai dengan Mei 2013 di Laboratorium Teknologi Hasil

Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan 4 taraf perlakuan perbandingan surimi yang telah ditambahkan tepung

rumput laut 3% (b/b) dan tapioka dengan satu perlakuan kontrol. Masing-masing

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi analisis kimia

(kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat),

analisis fisik (derajat putih, kekuatan gel), dan analisis sensoris (uji mutu hedonik).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi perbandingan bahan baku 

pembuatan pempek antar perlakuan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

(Kekuatan gel), karakteristik kimia (air, abu, dan kadar kadar serat), dan 

karakteristik sensoris (penampakan, warna, tekstur, aroma, dan rasa), dan tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan 

derajat putih.



Berdasarkan penelitian yang dilakukan, perlakuan A2 (formulasi pempek

dengan rasio surimi dan tapioka 2:2) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan

parameter kimia (kadar air 56.38 %, kadar abu 1.68 %, kadar lemak 0.35 %, kadar

protein 1.83 %, kadar karbohidrat by difference 39.75 %), fisik ( deijat putih 72.46

%, kekuatan gel 501.53 %), dan sensoris (penampakan 4.8, warna 4.76, tekstur 4.84,

aroma 3.68, dan rasa 4.24).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan khas tradisional masyarakat Sumatera Selatan. 

Makanan ini terbuat dari ikan yang digiling sebagai bahan baku utama, tepung 

tapioka sebagai bahan pengikat, air sebagai pelarut, dan garam sebagai penambah 

cita rasa. Ikan yang biasa digunakan untuk bahan baku utama pembuatan pempek 

adalah ikan belida (Notopterus) dan gabus (Channa striata). Akhir-akhir ini 

ketersediaan bahan baku ikan gabus dan belida sulit diperoleh serta harga yang 

cukup mahal. Ketersediaan ikan ini sangat tergantung dari hasil penangkapan di

alam.

Berdasarkan data statistik perikanan tangkap, pada tahun 2004-2008

produksi tangkapan ikan gabus di perairan umum sebesar 29.842 ton atau turun 1,5%

dibandingkan tahun 2007 yaitu sebesar 30.300 ton. Meskipun teijadi penurunan, rata-

rata nilai produksi ikan gabus dari perairan umum tercatat mengalami peningkatan

sebesar 27,67% per tahun (Ditjen P2HP, 2010). Sebagian besar pasokan ikan gabus

dipasaran berasal dari hasil tangkapan perairan umum yang ada di Indonesia.

Sedangkan rata-rata produksi ikan nila nasional pada tahun 2004-2008 meningkat 

sebesar 32,2% per tahun (KKP, 2010). Hal ini membuktikan bahwa tingkat 

permintaan produksi pasar domestik Indonesia terhadap ikan nila berkembang pesat. 

Namun demikian pemanfaatan nila selama ini masih sangat terbatas pada umumnya 

hanya dalam bentuk fillet.

1
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Penggunaan bahan baku alternatif perlu dilakukan dengan memanfaatkan 

ikan yang memiliki karakteristik tekstur daging yang padat, berwarna putih, mudah 

dibudidayakan sehingga mudah didapat, memiliki kandungan gizi cukup tinggi dan 

harganya terjangkau. Salah satunya ikan nila (Oreochromis niloticus), sehingga 

dapat dijadikan bahan baku altematife untuk pembuatan surimi.

Park (2005), menyatakan bahwa surimi dapat dibuat dari berbagai jenis 

ikan, asalkan ikan tersebut mempunyai kemampuan membentuk gel, rasa dan 

penampakan yang baik. Pemilihan jenis ikan nila dalam pembuatan surimi 

dipengaruhi oleh faktor citarasa yang disukai, tekstur daging yang padat, serta 

sumberdaya yang cukup banyak. Umumnya pempek dibuat dari daging ikan giling 

sebagai bahan baku utamanya. Penggunaan surimi dalam pembuatan pempek 

dikarenakan surimi mempunyai kemampuan fungsional yang baik dibandingkan 

dengan daging ikan. Somjit e t al. (2005), menyatakan surimi merupakan konsentrat 

dari protein miofibril ikan yang telah mengalami proses pemisahan dari kulit dan

tulang, pencucian, serta penghilangan sebagian air dan mempunyai kemampuan 

dalam membentuk gel, pengikatan air, pengikatan lemak dan sifat-sifat fungsional 

yang lebih baik dibandingkan hancuran daging ikan.

Formulasi pempek dengan penggunaan surimi sebagai bahan baku 

bertujuan untuk menghasilkan mutu produk dengan karakteristik pempek yang lebih 

baik meliputi (kekuatan gel, warna, dan rasa). Untuk meningkatkan kekuatan gel 

selain dilakukan pencucian dengan air dingin dalam tahapan pembuatan surimi, bisa 

digunakan bahan tambahan lain yang mempunyai kemampuan dalam membentuk 

gel. Jenis-jenis bahan tambahan yang dapat digunakan sebagai pembentuk gel antara 

lain asam alginat, sodium alginat, sodium bikarbonat, polifosfat, pektin, gelatin, dan

I
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hidrokoloid dari rumput laut Eucheuma cottonii. Eucheuma cottonii merupakan 

salah satu jenis rumput laut penghasil karaginan (Anonim, 1985 dalam Pebrianata,

2005).

Karaginan termasuk senyawa hidrokoloid yang dapat digunakan untuk 

meningkatkan sifat-sifat tekstur dan kestabilan suatu produk pangan. Karaginan 

dapat dimanfaatkan dalam produk pangan berbasis gel dikarenakan sifatnya yang 

dapat melakukan interaksi dengan makromolekul yang bermuatan misalnya protein, 

sehingga mampu menghasilkan berbagai pengaruh seperti pembentukan gel

(Santoso, 2008).

Penelitian Afriwanty (2008), memanfaatkan rumput laut yang diolah

menjadi tepung sebagai bahan campuran surimi ikan nila dan mampu meningkatkan 

kekuatan gel produk pangan yang dihasilkan, yang digunakan konsentrasi terbaik

didapat yaitu 3%.

Dengan melihat sifat rumput laut yang diolah menjadi tepung dapat

berfungsi sebagai pembentuk tekstur pada suatu produk pangan, perlu dilakukan

penelitian untuk aplikasi mengenai karakteristik pempek dari surimi ikan nila

(Oreochromis niloticus) yang telah ditambahkan tepung rumput laut (Eucheuma

cottonii) sebagai bahan baku formulasi terhadap karakteristik dan mutu produk

pempek yang dihasilkan.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, 

kimia, dan sensoris pempek dari surimi yang telah ditambahkan tepung rumput laut 

(Eucheuma cottoni) 3%.
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C. Hipotesis

Karakteristik pempek dari surimi ikan nila (Oreochromis niloticus) yang 

telah ditambahkan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) 3% berpengaruh terhadap

karakteristik produk pempek yang dihasilkan.

I
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