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SUMMARY

STEPHANIE LATIFAH. Karakteristic of Pempek Spanish Mackerel Fish Bone
Stock Processing with Addition of Young Coconut Fruit (Supervised by BASUNI
HAMZAH and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to study the influence of young coconut
fruit and spanish mackerel fish bone stock addition on the characteristics of baked
pempek.

This research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product,
Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty and Bioprocess Laboratory
of Chemical Faculty, Sriwijaya University from November 2009 to April 2010.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design with
two treatments. The experiment was replicated three times. Two treatment
investigated were consisted of young coconut fruit (A factor of 23%, 28%, and 33%)
and spanish mackerel fish bone stock (B factor of 23%, 28%, and 33%). Observed
parameters were moisture content, ash content, texture, protein, crude fiber, and
organoleptic test (color, smell, taste, and texture).

The result showed that the addition of young coconut fruit and spanish
mackerel fish bone stock had significant effect the moisture content, on texture of
pempek, and on the ash content. Organoleptic test results (color, smell, taste, and
texture), showed that panelists prefered toward pempek from A;B, treatment (28% of

young coconut fruit, 28% of spanish mackerel fish bone stock) than the other.



Based on organoleptic test (color, smell, taste, and texture), pempek made by
the treatment A,;B, (28% of young coconut fruit, 28% of Spanish mackerel fish bone
stock) was the best treatment. The protein content of pempek made by the treatment of
A;B; (28% of young coconut fruit, 28% of fenggiri fish bone stock) was 3.69%,
whereas the crude fiber content of pempek made by the treatment of A,B, (28% of

young coconut fruit, 28% of Spanish mackerel fish bone stock) was 1.10%.



RINGKASAN

STEPHANIE LATIFAH. Karakteristik Pempek Kaldu Tulang Ikan Tenggiri
dengan Penambahan Daging Kelapa Muda (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH
dan EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
daging kelapa muda dan kaldu tulang ikan tenggiri terhadap karakteristik pempek
yang dihasilkan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Nopember 2009 sampai dengan April
2010 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik
Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) yang disusun secara faktorial dengan 2 perlakuan, yaitu konsentrasi daging
buah kelapa muda (Faktor A : 23%, 28% dan 33%), konsentrasi kaldu tulang ikan
tenggiri (Faktor B : 23%, 28% dan 33%). Setiap kombinasi perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar protein, kadar serat kasar,
kadar air, kadar abu, tekstur dan uji hedonik (aroma, rasa, warna dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daging buah kelapa muda
dan kaldu tulang ikan tenggiri serta interaksi penambahan daging buah kelapa muda
dan kaldu tulang ikan tenggiri berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air pempek
dan tekstur pempek serta berpengaruh nyata terhadap kadar abu pempek. Sedangkan

dari hasil uji hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur), pempek dengan perlakuan



A2B; (penambahan daging buah kelapa muda 28% dan kaldu tulang ikan tenggiri
28%) lebih disukai dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

Berdasarkan hasil evaluasi sensoris (warna, aroma, rasa dan tekstur) terhadap
pempek yang dihasilkan, pempek dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan
A3B; (penambahan daging buah kelapa muda 28% dan kaldu tulang ikan tenggiri
28%).

Kadar protein pada perlakuan terbaik A,;B, (28% daging kelapa muda dan
28% kaldu tulang ikan tenggiri) adalah sebesar 3,69%. Sedangkan kadar serat kasar
pada perlakuan terbaik A;B; (28% daging kelapa muda dan 28% kaldu tulang ikan

tenggiri) adalah sebesar 1,10%.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagai negara kepulauan, Indonesia memiliki potensi sumber daya alam
berupa hasil perikanan yang melimpah. Sumatera Selatan merupakan salah satu
daerah dengan komoditas hasil perikanan yang cukup tinggi. Hal ini memberikan
manfaat bagi masyarakat untuk mengembangkan produk makanan tradisionalnya
yang sebagian besar berbahan dasar ikan. Terdapat banyak jenis makanan tradisional
di Palembang yang berbahan dasar ikan antara lain, pempek, kerupuk, kemplang,
model, tekwan, climpungan, dan laksan (Astawan ef al., 1995).

Pempek merupakan produk makanan dengan bahan baku daging ikan dan
tepung tapioka serta bahan penunjang lainnya seperti air dan garam. Dalam
pembuatan pempek, daging ikan berperan sebagai sumber protein, tepung berfungsi
untuk menyatukan daging ikan dan air sehingga dapat membentuk adonan, memberi
tekstur, sedangkan air dan garam sendiri masing-masing berfungsi sebagai pelarut
dan penambabh cita rasa (Komariah, 1995).

Produk pangan kbas daerah pada umumnya mengandung serat diet yang
sangat rendah atau bahkan hampir tidak ada sama sekali. Padahal serat diet, selain
berperan dalam proses kelancaran sistem pencernaan dengan memperlancar gerakan
peristaltik usus, juga berperan dalam memperiahankan rasa kenyang menjadi lebih
lama dibandingkan dengan pangan tanpa serat diet. Tentunya serat diet (dietary
Jiber) yang dimaksudkan adalah serat diet yang sangat mudah larut air atau dengan

kata lain yaitu serat diet yang memiliki karakteristik yang baik dimana kemampuan



menahan air (water holding capacity) sangat tinggi dan tidak mengandung bahan
ikutan toksik. Serat diet yang baik tidak menyebabkan rasa sebah (Hamzah, 2008).

Usaha yang dapat dilakukan untuk mencegah permasalahan akibat
kekurangan serat seperti, konstipasi, jantung koroner, obesitas, dan kencing manis
adalah dengan adanya penambahan sumber serat pada bahan pangan. Sumber serat
diet yang potensial tetapi sangat jarang digunakan dalam formulasi pangan, yaitu
serat diet alami (yang terdiri atas selulosa atau hemiselulosa dan galaktomanan)
yang berasal dari daging buah kelapa muda.

Daging buah kelapa muda dapat dimanfaatkan pada pembuatan pempek
karena memiliki serat kasar sebesar 0,37%. Selain itu juga kadar air cukup tinggi
yaitu di atas 80%, kadar lemak di atas 5% dan protein 0,9%. (Direktorat Gizi-
Departemen Kesehatan, 2007). Sedangkan menurut Anonim (2008), daging kelapa
muda memiliki potensi gizi yang sangat baik karena juga mengandung karbohidrat
6,30%, mineral 0,60%. Selain itu juga mengandung 15 jenis asam amino.

Peran utama serat dalam makanan ialah pada kemampuan mengikat air. Serat
dapat membantu mempercepat pengeluaran sisa-sisa makanan melalui saluran
pencernaan untuk diekskresikan ke luar. Feses dengan kandungan air rendah akan
lebih lama tinggal dalam saluran usus dan mengalami kesukaran melalui usus untuk
dapat diekskresikan ke luar karena gerakan-gerakan peristaltik usus besar menjadi
lebih lamban tanpa bantuan serat (Joseph, 2002).

Protein pada pempek umumnya berasal dari daging ikan. Ikan yang sering
digunakan dalam pembuatan pempek adalah ikan tenggiri (ikan laut) dan ikan gabus
(ikan air tawar). Pempek juga dapat dibuat dari ikan belida (ikan air tawar), tetapi

akhir-akhir ini ikan belida sudah sulit untuk didapatkan dan harganya mahal. Protein



hewani yang dapat disubstitusikan dalam pembuatan pempek adalah kolagen yang
berasal dari destruksi hasil sampingan pemfilletan ikan tenggiri yaitu berupa tulang
ikan tenggiri. Pemanasan dan penambahan air pada perebusan tulang ikan akan
menghasilkan protein dalam bentuk kaldu. Kaldu tulang ikan tenggiri dapat
digunakan untuk meningkatkan kandungan protein dan sebagai penambah rasa gurih
pada pempek.

Berdasarkan alasan tersebut di atas, untuk mendapatkan karakteristik pempek
yang baik dengan cita rasa khas ikan dan kandungan serat yang tinggi serta disukai
konsumen, maka perlu dilakukan penelitian penambahan daging buah kelapa muda

dan kaldu tulang ikan tenggiri sebagai bahan baku pembuatan pempek.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
daging kelapa muda dan kaldu tulang ikan tenggiri terhadap karakteristik pempek
yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Penambahan daging kelapa muda dan kaldu tulang ikan tenggiri diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik pempek yang dihasilkan.
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