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SUMMARY

ASRIYATUL HIDAYAH. Physical and Chemical Characteristics of Bivalvia 
Pempek {Pilsbryoconcha sp.) (Supervised by SUSI LESTARI and RODIANA 
NOP1ANT1).

The objective of this research was to investigate the physical and Chemical 
characteristics of bivalvia pemptk {Pilsbryoconcha sp.) by using fasting pre- 
treatment bivalvia to the raw material and different pempek formulation. This 
research was conducted on February until July 2014 at the Laboratory of Fishery 
Product Technology, Chemical Laboratory of Technology of Agricultural, Faculty 
of Agriculture, and Bioprocess Laboratory of Department of Chemical 
Engineering, Faculty of Engineering, Sriwijaya University. The Factorial 
Randomized Block Design was used with two treatment factors that were repeated 
twice. The treatment factors were consisted of pre-treatment to the bivalvia 
(without fasting and fasting fbr 24 hours) and comparison of the composition of 
bivalvia meat and tapioca flour (1:2, 1:1, and 2:1). Parameters observed were 
physical analysis (gel strength and degree of white) and Chemical analysis (water 
content, ash, protein, fat, and carbohydrate). The results of this research showed 
that average value of gel strength of bivalvia pempek ranged from 208.20 gf to 
463.70 gf and degree of white percentage ranged from 45.47% to 51.33%. The 
average value of the water content ranged from 85.50% to 84.20%, ash content 
from 0.55% to 0.90%, protein content from 3.82% to 7.31%, fat content from 
1.26% to 1.91%, and carbohydrate content from 9.83% to 12.05%. The best 
treatment was fasting pre-treatment by using water for 24 hours with a ratio 50% 
of bivalvia meat and 50% of tapioca flour (1:1).

Key words: pempek, bivalvia, fasting pre-treatment, gel strength



RINGKASAN

ASRIYATUL HIDAYAH. Karakteristik Fisik dan Kimia Pempek Kijing 
{Pilsbryoconcha sp.) (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RODIANA 
NOPIANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 
pempek kijing {Pilsbryoconcha sp.) dengan pra-perlakuan pemberokan kijing dan 
perbedaan komposisi bahan baku pempek. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Februari sampai dengan Juli 2014 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, 
Laboratorium Kimia Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian dan 
Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik, Universitas 
Sriwijaya. Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok 
Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor 
perlakuan terdiri dari pra perlakuan kijing (tanpa pemberokan dan pemberokan 
selama 24 jam) dan perbandingan komposisi daging kijing dengan tepung tapioka 
(1:2, 1:1 dan 2:1). Parameter yang diamati yaitu Analisis fisik (kekuatan gel dan 
derajat putih) dan analisis kimia (kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat). 
Hasil penelitian ini menunjukkan nilai rerata kekuatan gel pempek kijing berkisar 
antara 208,20 gf hingga 463,70 gf, persentase derajat putih 45,47% hingga 
51,33%. Rerata nilai kadar air berkisar antara 84,20% hingga 85,50%, kadar abu 
0,55% hingga 0,90%, kadar protein 3,82% hingga 7,31%, kadar lemak 1,26% 
hingga 1,91%, dan kadar karbohidrat 9,83% hingga 12,05%. Perlakuan terbaik 
yaitu pra perlakuan pemberokan dengan air selama 24 jam dengan perbandingan 
daging kijing 50% dan tepung tapioka 50% (1:1).

Kata Kunci: pempek, kijing, pra-perlakuan pemberokan, kekuatan gel
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Provinsi Sumatera Selatan merupakan wilayah Indonesia yang memiliki

potensi perikanan air tawar yang cukup baik untuk berkontribusi dalam 

pemenuhan gizi masyarakat. Berbagai komoditas sumberdaya perikanan tawar
yaitu ikan, udang dan kerang. Salahyang diperoleh dari danau, sungai dan 

satu kerang yang hidup di air tawar yaitu kijing.
Kijing (.Pilsbryoconcha sp.) merupakan hewan moluska dari kelas 

Pelecypoda. Hewan ini memiliki potensi yang cukup besar. Hal ini dapat dilihat 

dari perkembangbiakannya yang cepat. Menurut Suwignyo (1975) dalam Mati ubi 

(2006) sekali berkembangbiak kijing dapat menghasilkan keturunan mencapai 

300.000 individu. Sementara itu menurut Nasoetion (1975) dalam Matlubi (2006),

rawa

setiap kali memijah kerang ini dapat menghasilkan telur sebanyak 369.227- 

458.000 butir. Selain itu, pada musimnya yaitu sekitar bulan Desember hingga 

Mei produksi kijing di Daerah Belitang Kab. Ogan Komering Ulu Timur bisa 

menghasilkan 15 karung kijing per hari dalam satu karung berisi 40 kg kijing 

dengan harga Rp 500,- /kg.
Meskipun kijing memiliki potensi yang cukup besar, namun pengolahan 

kijing sebagai bahan konsumsi belum termanfaatkan dengan baik. Selama ini 

masyarakat di Daerah Belitang Kab. Ogan Komering Ulu Timur memanfaatkan 

kijing hanya sebatas sebagai pakan ternak ataupun dimasak secara tradisional oleh 

masyarakat setempat, seperti kijing tumis dan kijing rebus. Padahal kijing 

memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu daging kijing mengandung 

protein berkisar antara 5,67-7,37% (Suhardjo et al., 1977 dalam Mathlubi, 2006).

Pempek merupakan makanan khas Sumatera Selatan yang telah dikenal 

dan digemari oleh masyarakat, khususnya kota Palembang. Selain itu, pempek 

merupakan salah satu produk yang mengoptimalkan bentuk gel. Daging kijing 

mengandung protein larut garam (PLG) yang cukup tinggi. Menurut Ningsih 

(2009) kandungan PLG daging kijing segar sebesar 3,82%. Kandungan PLG 

tersebut mendekati dengan kandungan PLG daging ikan gabus yang dilakukan

Universitas Sriwijaya1
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oleh Lawang (2013) yaitu 62,4 %. PLG berperan penting dalam penggumpalan 

dan pembentukan gel pada saat pengolahan (Suzuki, 1981).

Bahan baku utama dalam pembuatan pempek Palembang adalah daging 

ikan. Daging ikan yang digunakan dalam pembuatan pempek salah satunya adalah 

ikan gabus (Channa striata), tetapi akhir-akhir ini untuk mendapatkan ikan 

tersebut mengalami kesulitan dan harga belinya juga cukup tinggi. Menurut data 

statistik KKP (2011) produksi ikan gabus tangkap mengalami penurunan dari 

tahun 2000-2009 yaitu dari 33,368 ton menjadi 27,930 ton. Untuk meningkatkan 

nilai ekonomisnya, daging kijing dapat diolah menjadi produk pempek. Sebagai 

usaha diversifikasi produk perikanan, penting dilakukan penelitian mengenai 

pemanfaatan daging kijing sebagai bahan baku pada produk pempek.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

pempek kijing (Pilsbryoconcha sp.) dengan pra-perlakuan pemberokan kijing dan 

perbedaan komposisi bahan baku pempek.

1.3. Hipotesis

Diduga pra perlakuan pemberokan terhadap kijing dan perbedaan 

komposisi bahan baku pempek berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan 

kimia pempek kijing {Pilsbryoconcha sp.).

Universitas Sriwijaya
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