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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 

The experiment was replicated three times. 

investigated were consisted of young coconut fiuit (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 fiuit and spanish 

mackerel fish bone stock had sigmficant 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 A2B2 treatment (28% of 

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

two treatments. Two treatment
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Based on organoleptic test (color, smell, taste, and texture), pempek made by

the treatment A2B2 (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

A2B2 (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 A2B2 (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
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A2B2 (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

A2B2 (penambahan daging buah kelapa muda 28% dan kaldu tulang ikan tenggiri

28%).

Kadar protein pada perlakuan terbaik A2B2 (28% daging kelapa muda dan

28% kaldu tulang ikan tenggiri) adalah sebesar 3,69%. Sedangkan kadar serat kasar

pada perlakuan terbaik A2B2 (28% daging kelapa muda dan 28% kaldu tulang ikan 

tenggiri) adalah sebesar 1,10%.

1



KARAKTERISTIK PEMPEK KALDU TULANG IKAN TENGGIRI 

DENGAN PENAMBAHAN DAGING KELAPA MUDA

Oleh
STEPHANIE LATIFAH

SKRIPSI
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2010

i



Skripsi
karakteristik pempek kaldu tulang ikan tenggiri

DENGAN PENAMBAHAN DAGING KELAPA MUDA

Oleh
STEPHANIE LATTFAH 

05061007016

telah diterima sebagai salah satu syarat 
untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

Mei 2010Indralaya,
Fakultas Pertanian

Pembimbing I,

Universitas Sriwijaya 
Dekln,

/WVDr/lr. Basuni Hamzah, M.Sc.

Pembimbing H,
/

ka Lidiasari. S.TP. M.Si. Prof. Dr. Ir. H. Imron Zahri. M.S.
NIP. 19521028 197503 1 001



Skripsi berjudul “Pengolahan Pempek dengan Penambahan Daging Kelapa Muda 

dan Kaldu Tulang Ikan Tenggiri” oleh Stephanie Latifah telah dipertahankan di 

depan Komisi Penguji pada tanggal 29 April 2010

Komisi Penguji

)(1. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. Ketua

)2. Eka Lidiasari, S.TP, M.Si. Sekretaris (

3. Ir. Parwiyanti, M. P. ( )Anggota

4. Prof. Dr. Ir. Amin Rejo, M. P. Anggota ( )

Mengetahui,
Ketua Jurusan 
Teknologi Pertanian

Mengesahkan,
Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

Dr. Ir. Hersvamsi. M.Agr. Friska Svaifuk S. TP.. M. Si.
NIP. 19750206 2002 12 2 002NIP. 19600802 198703 l 004



Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa 

seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang disebutkan

dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian atau investigasi saya sendiri dan

dosen pembimbing serta belum atau tidak sedang diajukan sebagai syarat untuk

memperoleh gelar kesaijanaan lain atau gelar kesaijanaan yang sama di tempat lain.

Indralaya, Mei 2010

Yang membuat pernyataan,

Stephanie Latifah

i



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Baturaja, Sumatra Selatan pada tanggal 7 Juni 1988. 

Penulis merupakan anak keenam dari enam bersaudara dari pasangan Bapak Mustafa 

dan Ibu Ningdap.

Penulis menempuh pendidikan sekolah dasar hingga tahun 2000 di SD Negeri 

8 Putri Baturaja, dan menempuh sekolah menengah pertama hingga tahun 2003 di 

SLTP Negeri 2 Baturaja dan menempuh sekolah menengah umum hingga tahun 2006 

di SMU Negeri 1 Baturaja. Selama sekolah di SMU, penulis aktif pada berbagai 

organisasi sekolah dan non sekolah. Untuk kegiatan ekstrakulikuler sekolah, penulis 

aktif pada kegiatan teater dan sempat menjabat sebagai sekretaris.

Pada tahun 2006, penulis terdaftar sebagai mahasiswa Universitas Sriwijaya 

Fakultas Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian pada Program Studi Teknologi Hasil 

Pertanian melalui jalur Seleksi Penerimaan Mahasiswa Baru (SPMB).

Selama sebagai mahasiswa, penulis juga aktif mengikuti kegiatan 

berorganisasi. Pada tahun 2007 penulis menjadi pengurus Badan Eksekutif 

Mahasiswa (BEM) Universitas, pada tahun 2008 penulis menjadi pengurus Badan 

Eksekutif Mahasiswa (BEM) Fakultas, dan pada tahun yang sama menjabat sebagai 

ketua biro PPSDM Himpunan Mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian 

(HIMATETA). Selain itu, penulis juga aktif pada organisasi kedaerahan yaitu Ikatan 

Kerukunan Mahasiswa Baturaja (IKMB) sebagai ketua Departemen Dana dan Usaha. 

Dan dibidang keilmuan, penulis juga sempat menjadi asisten untuk mata kuliah 

Fermentasi.

i



I

KATA PENGANTAR

ke hadirat Allah SWT karena atas berkat rahmat danPuji syukur atas

ridohNya, penulis dapat menyelesaikan skripsi beijudul “Pengolahan Pempek dengan 

Penambahan Daging Kelapa Muda dan Kaldu Tulang Ikan Tenggiri” yang dibuat

untuk memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar Saijana Teknologi

Pertanian (S.TP) pada Jurusan Teknologi Pertanian.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu 

dalam penyelesaian skripsi ini, terutama kepada:

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Ketua Jurusan dan 

Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian.

2. Bapak Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. selaku pembimbing I sekaligus 

pembimbing akademik dan Ibu Eka Lidiasari, S.TP, M.Si., selaku dosen 

pembimbing II, yang memberikan bimbingan, motivasi, doa dan arahan 

selama penelitian maupun selama penulisan skripsi sampai selesai.

3. Ibu Parwiyanti dan Bapak Amin Rejo selaku dosen penguji, terima kasih atas 

segala bantuan, bimbingan dan arahan yang telah diberikan.

4. Ibunda Ningdap yang tercinta, terimakasih atas limpahan kasih sayang, 

kesabaran, ketabahan, keteguhan dan doa-doa yang terus tercurah tiada henti 

menjadikan mimpi menjadi reality. ”1 Love You So Much Mom”.

5. Kak Sak, Cak Yanti, Cik Ida, Kak Cik, dan Cik Iya, serta juga kakak ipar ku 

Teh Yayan, Kak Mito, Kak Edi, Teh Nani, dan Kak Aef terimakasih atas 

kasih sayang, motivasi dan doa yang diberikan.

XI



6. Keponakan ku yang lucu-lucu, Farhan, Nathan, Azka, Gebriel, Ajeng, Dhika,

Ilmi, intisari semangat, inspirasi, kasihDavina, Syifa, Dimas, dan juga 

sayang yang menghiburku.

7. Bapak Dr. Ir. rer. nat. Agus Wijaya, M.Si., Bapak Prof. Dr. Ir. Rindit 

dosen Jurusan Teknologi Pertanian,Pambayun, M. Sc, dan segenap

Sriwijaya beserta staf (kak Is, Mbak Ana, Mbak Hafsa, MbakUniversitas

Lisma, Tika dan Kak John) yang telah memberikan arahan, bimbingan dan

bantuan selama ini.

8. Teman-teman yang telah direpotkan dalam pencapaian S. TP ku ini (Patner m 

Lab-Abdi, Reza, dan Arief, Detektif Literature-Uli, Pemanjat Kelapa Ulung- 

Adink, Hendra, Darmawan, dan Yuk Wati) terimakasih banyak atas jasa 

kalian semua yang tak kan terbalaskan ataupun terlupakan

9. Sahabat-sahabatku Abdi, Reza, Arief, Mega, Bulex, Yuli, Arie, Endah, Fury 

dan Asfi beserta che-shell nya, terimakasih atas bantuan dan kebersamaan 

kita yang penuh dengan suka, duka, canda dan tawa “I love you all guys”.

10. Teman-temanku THP 2006 dan adik-adik THP 07-08, terima kasih atas 

semua bantuan dan semangat yang terus diberikan.

11. Kakak-kakak tingkatku 2004-2005 (Mbak Novi, Uni Risa, Mbak Leni, Mbak 

Pipit “Bohai”, Mbak Iyud, Mbak Ririn, Mbak Oksil, Mbak Mardiati, Kak 

Dalhar, Bang Sandi dan Kak Dedek) terimakasih atas bantuannya.

12. Pak Fuad Sobri sekeluarga, terimakasih atas hunian selama 3,9 tahun ini.

13. Penghuni kos (Duo Gokil Yuk Mei dan Yuk Isye, Yuk Ulan, Kembar 

Srikandi Yuk Bona dan Botin, Yuk Anggi, Rofa, Etria, Mela, Dedew, Dilla,

A

XII



Nisak, Leni, Rini, Asih, dan Deti) yang telah memberikan kecerian,

kebersamaan, dan pelajaran dalam 3,9 tahun ku ini.

Penulis berdoa semoga segala bantuan yang telah diberikan dapat menjadi 

amal saleh. Penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi kita semua.

Amin.

Indralaya, Mei 2010

Penulis

xm



DAFTAR ISI

Halaman

XI
KATA PENGANTAR

XIV
DAFTAR ISI

XVI
DAFTAR TABEL

xvinDAFTAR GAMBAR
XIXDAFTAR LAMPIRAN

I. PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

3B. Tujuan

3C. Hipotesis

II. TINJAUAN PUSTAKA

4A. Pempek

6B. Kaldu Tulang Ikan Tenggiri

7C. Tapioka

8D. Daging Kelapa Muda.

10E. Air

12F. Garam

III. PELAKSANAAN PENELITIAN

14A. Tempat dan Waktu

14B. Bahan dan Alat
UPT »ERPUSTAKA*f* 

AS ■ V/l JA>H-
MO DAR t\k:

14C. Metode Penelitian

Li/10^9 

THUN 20101



20E. CaraKeija

21F. Parameter

VI. HASIL DAN PEMBAHASAN

25A. Kadar Air

29B. Kadar Abu

34C. Tekstur

38B. Uji Hedonik

47D. Kadar Protein.

49E. Kadar Serat Kasar

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan 53

B. Saran 53

DAFTAR PUSTAKA 54

LAMPIRAN

xv

i



DAFTAR TABEL

HalamanTabel

1. Komposisi kimia pempek dalam 100 g bahan yang dapat dimakan

2. Komposisi kimia tapioka per 100 gram bahan..................................

3. Komposisi gizi daging buah kelapa muda per 100 gram.................

4. Standar mutu air untuk industri makanan..........................................

5

8

10

12

135. Syarat mutu garam...............................................................

6. Syarat mutu garam konsumsi beriodium menurut SNI No.
01-3142-1999........................................................................ 13

7. Daftar analisis keragaman rancangan acak kelompok faktorial
16(RAKF).

Penyajian data pengujian organoleptik model Friedman Conover 
yang telah disempurnakan oleh Imam dan Dovert..............................

8.
26

Uji BNJ pengaruh penambahan daging kelapa muda terhadap 
kadar air pempek........................................................................

9.
26

10. Uji BNJ pengaruh penambahan kaldu tulang ikan
tenggiri terhadap kadar air pempek............................................................

11. Uji BNJ pengaruh interaksi penambahan daging kelapa muda dan kaldu
tulang ikan tenggiri terhadap kadar air pempek........................................

12. Uji BNJ pengaruh penambahan daging kelapa muda terhadap kadar
abu pempek.................................................................................................

13. Uji BNJ pengaruh penambahan paldu tulang ikan tenggiri terhadap
kadar abu pempek.......................................................................................

14. Uji BNJ pengaruh interaksi penambahan daging kelapa muda dan kaldu
tulang ikan tenggiri terhadap kadar abu pempek......................................

15. Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi daging kelapa muda
terhadap tekstur pempek..............................................................

27

28

31

31

33

35

XVI



17. Uji BN J pengaruh interaksi penambahan daging kelapa muda dan kaldu 
tulang ikan tenggiri terhadap tekstur pempek...................................... 37

18. Uji Friedman Conover pengaruh penambahan daging kelapa muda 
dan kaldu tulang ikan tenggiri terhadap warna pempek.................. 40

19. Uji Friedman Conover pengaruh penambahan daging kelapa muda 
dan kaldu tulang ikan tenggiri terhadap aroma pempek................. 42

20. Uji Friedman Conover pengaruh penambahan daging kelapa muda 
dan kaldu tulang ikan tenggiri terhadap rasa pempek..................... 44

21. Uji Friedman Conover pengaruh penambahan daging kelapa muda 
dan kaldu tulang ikan tenggiri terhadap tekstur pempek................. 46

xvn



DAFTAR GAMBAR

HalamanGambar

41. Pempek

262. Kadar air rerata (% bb) pempek.

303. Kadar abu rerata (% basis basah) pempek.

354. Nilai rerata tekstur pempek.

5. Rata-rata skor uj i kesukaan terhadap warna pempek. 39

6. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap aroma pempek. 41

7. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap rasa pempek. 43

8. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap tekstur pempek. 46

xviu



DAFTAR LAMPIRAN

HalamanLampiran

591. Diagram alir.......................................

2. Foto bahan baku pembuatan pempek 62

633. Foto proses pembuatan pempek.

644. Foto pempek.

675. Kadar air rerata (%,bb) pempek

716. Kadar abu rerata (%,bb) pempek.

757. Nilai tekstur rerata pempek

798. Uji hedonik (Friedman Conover) terhadap warna pempek

Uji hedonik (Friedman Conover) terhadap aroma pempek9. 81

10. Uji hedonik (Friedman Conover) terhadap rasa pempek 83

11. Uji hedonik (Friedman Conover) terhadap tekstur pempek 85

XIX



I. 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, elimpungan, dan laksan (Astawan et ai, 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 penambah cita rasa (Komariah, 1995).

Produk pangan khas 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 mempertahankan rasa kenyang menjadi lebih 

lama dibandingkan dengan pangan tanpa serat diet. Tentunya serat diet (dietary 

fiber) yang dimaksudkan adalah serat diet yang sangat mudah larut air atau dengan 

kala lain yaitu serat diet yang memiliki karakteristik yang baik di mana kemampuan
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menahan air (yvater 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 

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 dan ikan belida (ikan air tawar), tetapi 

ikan belida sudah sulit untuk didapatkan dan harganya mahal. Protein

manis

akhir-akhir ini



I

3

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

Kaldu tulang ikan tenggiri dapatmenghasilkan protein dalam bentuk kaldu, 

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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