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SUMMARY 

 

TOMI JULIANTO. Physicochemical and sensory characteristics of pempek nasi 

with the addition of catfish meat (Pangasius pangasius) (Supervised by INDAH 

WIDIASTUTI). 

 The purpose of this research was to know physicochemical and sensory 

characteristics of pempek nasi with the addition of catfish meat (Pangasius 

pangasius). This research used a Randomized Block Design (RBD) with four 

treatments. Each treatment was replicated three times. The treatment used were 

A0 (addition of catfish meat 0%), A1 (addition of catfish meat 10%), A2 

(addition of catfish meat 20%), A3 (addition of catfish meat 30%). Physical 

attributes that were observed included gel strength and whiteness, while the 

chemical analysis were water content, ash, protein, fat and carbohydrate, and 

sensory analysis of pempek nasi. The results showed the average value of gel 

strength and whiteness were ranged from 138 gf to 267.53 gf, and 45,69% to 

60,52% respectively. The average value of the water content was ranged from 

36,89% to 41,25%, ash content from 0,82% to 1,70%, protein content from 

11,52% to 17,80%, fat content from 2,48% to 6%, and carbohydrate content from 

33,25% to 48,29%. Selecting the best treatment is based on chemical analysis 

(protein content) obtained on treatment A3 with the addition of catfish meat 30%. 
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RINGKASAN 

 

TOMI JULIANTO. Karakteristik fisikokimia dan sensoris pempek nasi dengan 

penambahan daging ikan patin (Pangasius pangasius) (Dibimbing oleh INDAH 

WIDIASTUTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan 

sensoris pempek nasi dengan penambahan daging ikan patin (Pangasius 

pangasius). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan empat perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan 

yang digunakan yaitu A0 (penambahan daging ikan patin 0%), A1 (penambahan 

daging ikan patin 10%), A2 (penambahan daging ikan patin 20%) dan A3 

(penambahan daging ikan patin 30%). Parameter yang diamati yaitu analisis fisik 

meliputi kekuatan gel dan derajat putih, analisis kimia meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat, dan analisis sensoris. 

Hasil penelitian ini menunjukkan nilai rerata kekuatan gel berkisar antara 138 gf 

hingga 267,53 gf, nilai rerata derajat putih 45,69% hingga 60,52%. Rerata nilai 

kadar air 36,89% hingga 41,25%, kadar abu 0,82% hingga 1,70%, kadar protein 

11,52% hingga 17,80%, kadar lemak 2,48% hingga 6%, kadar karbohidrat 

33,25% hingga 48,29%. Pemilihan perlakuan terbaik didapat berdasarkan analisa 

kimia (kadar protein) yang didapat pada perlakuan A3 dengan penambahan 

daging ikan patin 30%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Nasi adalah beras atau serealia lain yang telah direbus dan ditanak 

(Susilowati, 2010). Nasi merupakan sumber kalori yang penting bagi sebagian 

besar penduduk karena dapat mensuplai kalori sebanyak 60-80%. Beras terdiri 

dari beberapa komponen yang meliputi karbohidrat, protein, lemak, vitamin, 

mineral dan komponen lainnya. Besar masing-masing komponen dipengaruhi oleh 

varietas, lingkungan budidaya dan metoda analisa yang dilakukan. Kandungan 

karbohidrat beras sebesar 74,9-77,8%; protein 7,1-8,3%; lemak 0,5-0,9%  

(Kusmiadi 2004). Selain dapat dimakan dalam bentuk biasa, nasi juga dapat 

dimanfaatkan menjadi bahan baku pembuatan pempek. 

 Pempek berbahan baku nasi tidak menggunakan daging ikan dalam proses 

pembuatannya. Pempek nasi terbuat dari campuran nasi, tepung tapioka dan 

garam. Nasi yang digunakan diperoleh dari nasi berlebih yang tidak terkonsumsi. 

Di Palembang pempek nasi menjadi salah satu pilihan dalam mengolah nasi 

berlebih yang tidak terkonsumsi selain diolah menjadi nasi goreng. Pempek nasi 

menjadi produk olahan yang tidak seimbang zat gizinya, oleh karena itu perlu 

ditambahkan sumber zat gizi lain. 

Penelitian Lismawarni (2017) menggunakan tepung ikan sepat siam 

sebagai sumber zat gizi pada pempek berbahan baku nasi. Proses pembuatan 

tepung ikan sepat siam tergolong panjang dan rumit, oleh karena itu perlu 

penambahan sumber zat gizi lain pada pempek nasi yang lebih mudah dan 

sederhana seperti daging ikan patin. 

 Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang bernilai 

ekonomis penting. Ikan patin merupakan tergolong ikan budidaya sehingga 

mudah didapatkan. Ikan patin merupakan sumber protein yang sangat baik. 

Menurut Ayu (2014), ikan patin memiliki kadar protein sebesar 17,79%, kadar air 

77,45%, kadar abu 0,83%, kadar lemak 3,71% dan kadar karbohidrat 0,23%.  

Berdasarkan latar belakang di atas dalam penelitian pembuatan pempek 

nasi ini, hal yang perlu diperhatikan adalah kandungan gizi yang terdapat pada 
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hasil pempek nasi tersebut, perlu adanya peningkatan zat gizi terutama protein. 

Peningkatan zat gizi (protein) tersebut perlu dilakukan karena protein merupakan 

zat gizi yang penting bagi tubuh untuk proses pertumbuhan. Bahan yang dapat 

digunakan untuk meningkatkan nilai gizi pada produk yaitu dengan menggunakan 

daging ikan patin. 

 

1.2 Kerangka Pemikiran 

 Ikan patin (Pangasius pangasius) merupakan salah satu komoditas air 

tawar yang banyak dikonsumsi sebagai sumber protein hewani bagi masyarakat di 

Sumatera Selatan. Ikan patin (Pangasius pangasius) tergolong ikan yang mudah 

diperoleh dan harganya relatif murah serta memiliki cita rasa yang enak dan 

bernilai gizi yang tinggi sehingga sanggat cocok untuk dimanfaatkan sebagai 

produk olahan. 

Nasi dianggap suatu makanan yang wajib bagi masyarakat sebagai asupan 

karbohidrat di dalam tubuh. Selain dimakan dan dimanfaatkan dalam bentuk nasi 

biasa, nasi juga dapat dimanfaatkan menjadi beberapa jenis produk seperti sumber 

karbohidrat pada pembuatan bekasam, nasi aking (nasi yang dibuat dari nasi yang 

sudah tidak dimakan kemudian dijemur sampai kering) dan pempek nasi. Nasi 

yang telah dihaluskan mempunyai karakterisik fisik yang kenyal sehingga akan 

menghasilkan tekstur yang baik jika dijadikan bahan baku produk pempek. 

 Pengembangan produk merupakan suatu cara untuk memanfaatkan bahan 

baku lain yang potensial. Nasi berlebih merupakan salah satu contoh bahan baku 

potensial yang dapat dimanfaatkan menjadi suatu produk olahan berupa pempek. 

Pempek nasi adalah produk olahan diversifikasi pempek yang hanya terdiri dari  

nasi dan tapioka sehingga menghasilkan gizi yang tak seimbang. Maka dari itu, 

penambahan daging ikan patin menjadi alternatif dalam pengolahan pempek nasi. 

 Pembuatan atau pengolahan pempek nasi sudah banyak dilakukan oleh 

masyarakat Palembang. Namun, belum diketahui dengan jelas karakteristik 

fisikokimia dan sensori dari produk pempek nasi tersebut. Berdasarkan uraian 

diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian mengenai karakteristik 

fisikokimia dan sensori pada produk olahan pempek nasi dengan penambahan 

daging ikan patin (Pangasius pangasius). 
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1.3.  Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia dan sensoris pempek nasi dengan penambahan daging ikan patin 

(Pangasius pangasius). 

 

1.4.  Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang kandungan gizi dari produk pempek nasi dengan penambahan 

daging ikan patin (Pangasius pangasius). 
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