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SUMMARY

Tyndalization is a multilevel heating use hot steam with a temperature of
100°C in 20 minutes. In general, the tyndalization process can preserve food
products by inactivating enzymes and killing heat-sensitive microorganisms.
Tyndalization can Kkill vegetative cells as well as microbial spores without
destroying the substances contained in processed foods and beverages. The
purpose of this study was to determine the effect of repeated heating on the
physical and chemical characteristics of pempek. This study used a randomized
group design with 3 kind of treatments (temperature 100°C, 105°C and 110°C)
with 3 times replication. The data analyzed use analysis of variance and it
continue with tukey when some data are significantly different. For hardnes and
SDS-PAGE parameters using descriptive analysis. The results showed that the pH
decreased every day of observation with an average pH value ranging from 6,5 to
6,75. The higher the tyndalization temperature, the pempek color value will
increase. The increase in color value is caused by differences in tyndalization
temperature which affects pempek to be yellowish or brownish. The results of the
hardness test in the pempek tyndalization process showed that the highest
hardness value was produced at a treatment temperature of 110°C the third day of
observation, namely 1823,8045 gf, while the lowest value was at a treatment
temperature of 100°C and the first day of observation with a value of 692,07 gf.
SDS-Page analysis of pempek products yielded protein bands with molecular
weights ranging from 8 kDa - 119 kDa. The application of the tyndalization
method with high temperatures in pempek can change or reduce the physical and
chemical characteristics of pempek.
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RINGKASAN

SYAHDI SALAM. Perubahan Karakteristik Fisik dan Kimia Produk Pempek
Selama Proses Pemanasan Berulang (Tindalisasi). (Pembimbing Agus Supriadi)

Tindalisasi merupakan pemanasan bertingkat dengan uap panas, uap air
panas mengalir dengan temperatur 100°C dalam waktu 30 menit. Proses
tindalisasi secara umum dapat mengawetkan produk pangan dengan adanya
inaktivasi enzim dan pembunuhan mikroorganisme yang sensitif terhadap panas.
Tindalisasi dapat membunuh sel vegetatif sekaligus spora mikroba tanpa merusak
zat-zat yang terkandung di dalam makanan dan minuman yang diproses. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemanasan berulang
terhadap karakteristik fisik dan kimia pada pempek. Penelitian ini meggunakan
Racangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali pengulangan dan 3 taraf
perlakuan (suhu 100°C, 105°C dan 110°C). Data yang dihasilkan dianalisis secara
statistik parametrik yaitu analisis sidik ragam (ANSIRA), apabila data yang
dihasilkan berpengaruh nyata maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata
Jujur (BNJ). Untuk parameter hardnes dan SDS-PAGE menggunakan analisis
deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan pH mengalami penurunan setiap hari
pengamatan dengan rerata nilai pH berkisar pada 6,5-6,75. Tingginya suhu
tindalisasi maka nilai warna pempek akan semakin meningkat. Peningkatan nilai
warna disebabkan oleh perbedaan suhu tindalisasi yang mempengaruhi pempek
menjadi kekuningan atau kecoklatan. Hasil uji hardness pada proses tindalisasi
pempek dihasilkan bahwa pada nilai hardness tertinggi dihasilkan pada suhu
perlakuan 110°C pengamatan hari ketiga yaitu 1823,8045 gf, sedangkan untuk
nilai terendah pada suhu perlakuan 100°C dan hari pertama pengamatan dengan
nilai sebesar 692,07 gf. Analisis SDS-Page produk pempek menghasilkan pita
protein berat molekul berkisar 8 kDa - 119 kDa. Pengaplikasian metode
tindalisasi dengan suhu tinggi pada pempek dapat mengubah atau menurunkan
karakteristik fisik dan kimia pada pempek.

Kata Kunci : Tindalisasi, pempek, fisik dan kimia

i Universitas Sriwijaya



SKRIPSI

PERUBAHAN KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA
PRODUK PEMPEK SELAMA PROSES PEMANASAN
BERULANG (TINDALISASI)

CHANGES IN PHYSICAL AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF PEMPEK PRODUCTS DURING
REPEAT HEATING PROCESS (TYNDALIZATION)

. / ‘
LM“ALavaNGABB‘“

Syahdi Salam
05061281924028

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2023



LEMBAR PENGESAHAN

:”ESBBAHAN KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA
UK PEMPEK SELAMA PROSES PEMANASAN
BERULANG (TINDALISASI)

SKRIPSI

Sebagai Syarat Untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan
Pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Syahdi Salam
05061281924028

Indralaya, /7 _Juli 2023

Pembiml)/ing

ﬁre(w?mswzoosm 1018

Mcngctahui,




Skripsi dengan Judul “Perubahan Karakteristik Fisik dan Kimia Produk Pempck
Sclama Proses Pemanasan Berulang (Tindalisasi)” oleh Syahdi Salam telah
dipertahankan di hadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas

Sriwijaya pada tanggal 31 Mei 2023 dan telah diperbaiki sesuai saran dan
masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Dr. Agus Supriadi, S.Pt, M.Si. Ketua
NIP. 197705102008011018

2. Dr. Sherly Ridhowati N. I., S.T.P., M.Sc. Anggota
NIP 198204262012122003

3. Dr. Rodiana Nopianti, S.Pi., M.Sc. Anggota (... E Bosivscisiviies

NIP 198111012006042002

Indralaya,  Juli 2023

Ketua Jurusan Perikanan

Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan

H. Tagqwa, S.Pi., M.Si. Profl. Dr. Ace Bachaki., S.Pi., M.Si.

’J‘,N][’“ 197602082001 121003 NIP. 197606092001121001
. ChpeAnan
\-—’







RIWAYAT HIDUP

Penulis bernama Syahdi Salam lahir di Batumarta Il pada tanggal 28
Oktober 2001. Penulis merupakan anak pertama dari pasangan Bapak Hesri Kalmi
dan Ibu Nunung Nurhayati, S.Pd.

Penulis memulai pendidikan pertama di SD Negeri 1 Bunga Mayang Pada
Tahun 2007 hingga tahun 2013, kemudian melanjutkan pendidikan di SMP Negeri
3 OKU hingga tahun 2016 dan melanjutkan pendidikan di SMA Negeri 3
Unggulan Martapura dan selasai pada tahun 2019. Sejak tahun 2019, penulis
tercatat sebagai mahasiswa Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi
Negeri (SBMPTN).

Penulis aktif mengikuti berbagai organisasi dalam kampus ataupun di luar
kampus Universitas Sriwijaya. Selama masa perkuliahan penulis merupakan
mahasiswa aktif dalam organisasi Himpunan Teknologi Hasil Perikanan
(HIMASILKAN) Sebagai Sekretaris Departemen Minat dan Bakat periode
2020/2021 dan Kepala Departemen Minat dan Bakat periode 2021. Kemudian
pada organisasi luar kampus, penulis ikut dalam organisasi Himpunan Mahasiswa
Martapura (HIMAPURA) Sebagai Wakil Ketua Umum periode 2021/2022.
Penulis telah melaksanakan Magang di PT. Siger Jaya Abadi Tanjung Bintang
Lampung Selatan serta melakukan Praktek Lapangan di UMKM Inti lkan Asap
Lubuklinggau.

Vii Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas

karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul

“Perubahan Karakteristik Fisik Dan Kimia Produk Pempek Selama Proses

Pemanasan Berulang (Tindalisasi)” sebagai salah satu syarat untuk memperoleh

gelar Sarjana Perikanan di Universitas Sriwijaya. Penulis juga mengucapkan

terima kasih kepada pihak yang telah membimbing dan membantu dalam proses

pembuatan skripsi. Maka, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1.

Bapak Prof. Dr. Ir. A. Muslim, M.Agr. selaku Dekan Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Bapak Dr. Ferdinand Hukama Taqwa, S.Pi., M.Si. selaku Ketua Jurusan
Perikanan Fakultas Perikanan Universitas Sriwijaya.

Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si. selaku Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Bapak Dr. Agus Supriadi, S.Pt., M.Si. selaku Dosen Pembimbing Skripsi.

Ibu Dr. Sherly Ridhowati N. I.,S.T.P., M.Sc. dan Ibu Dr. Rodiana Novianti,
S.Pi., M.Sc. selaku Dosen Penguji Skripsi.

Ibu Puspa Ayu Pitayati, S.Pi., M.Si. Selaku Dosen Pembimbing Akademik
yang telah memberikan bimbingannya, arahan, motivasi dan saran selama
perkuliahan menjadi mahasiswa di Program studi Teknologi Hasil Perikanan.
Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku dosen Pembimbing Praktek
Lapangan yang telah memberikan bimbingannya, ilmu dan arahan selama
Praktek Lapangan berlangsung.

Seluruh Dosen Program Studi Teknologi Hasil perikanan, Bapak Herpandi,
S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si., Ibu Shanti Dwita Lestari,
S.Pi., M.Sc., Ibu Dwi Inda Sari, S.Pi., M.Si., Ibu Puspa Ayu Pitayati, S.Pi.,
M.Si, Bapak Dr. Rinto, S.Pi., M.P., Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D.,
Ibu Siti Hanggita R.J., S.T.P., M.Si., Ibu Wulandari, S.Pi., M.Si., atas ilmu,
nasihat, dan motivasi yangdiberikan selama masa perkuliahan.

Kepada penyemangat dan kekuatan terbesar saya yaitu orang tua yang sangat

saya sayangi, Ayah Hesri Kalmi dan Ibu saya Nunung Nurhayati, adik saya

viii Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

Annisa Nursalsabila serta seluruh keluarga saya. Terima kasih untuk selalu
mendoakan, memberikan kasih sayang, perhatian, dukunganyang tiada henti,
nasihat, materi, dan motivasi.
Kepada kekasihku Finanda Rahil Balgis, S.Pi., saya ucapkan terima kasih
banyak sudah menemani, menyemangati, mengingatkan, mendoakan dari
awal sampai akhir terutama tentang skripsi ini sehingga dapat terselesaikan.
Terimakasih sudah bersedia menjadi support system dalam hal apapun di
urusan perkuliahan dan kehidupan saya.
Kepada teman-teman saya Aulia Arisviani, Seren Exsa Az Zahra, lhsan
Faturahman, Nur lhza Baharudin, Agustina Syahne Putri Manurung, Elsa
Ronatama Bakara, Lousiana Juni Artha Situngkir, serta Agusriansyah
Saputra, S.Pi., terimakasih telah menjadi teman saya dari awal perkuliahan
hingga akhir yang telah melewati suka duka pertemanan. Semoga kedepannya
pertemanan kitaabadi bukan hanya sampai diperkuliahan ini saja, dan kalian
selalu bahagia.
Semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan skripsi ini, yang tidak
bisa saya sebutkan satu persatu, terima kasih atas perhatian dan doanya.
Penulis sadar bahwa dalam penulisan skripsi ini masih terdapat banyak

kesalahan baik yang disengaja maupun tidak. Untuk itu penulis memohon maaf

dan bimbingan dari berbagai pihak demi kebaikan di kemudian hari. Penulis

mengharapkan semoga pelaksanaan penelitian dan penulisan skripsi ini dapat

bermanfaat bagi kita semua.

Indralaya, Juli 2023

Penulis

iX Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

SUMMURY ottt e nnreean i
RINGKASAN ...ttt ii
LEMBAR PENGESAHAN ..ot s WY
PERNYATAAN INTEGRITAS. ...t Vi
RIWAYAT HIDUP ...t Vil
KATA PENGANTAR ..ottt viii
DAFTAR IS X
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xii
DAFTAR TABEL ...ttt Xiil
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xiv
BAB 1. PENDAHULUAN ..ot
1.1, Latar BelaKang ........cccooeiiiiiiiiiieeee e
1.2. Kerangka Pemikiran............cocoooviiiiiiiii e
1.3. Tujuan Penelitian ...........ccoveiiiiiiicc e
1.4. Manfaat Penelitian ...........cccoooiiiiiiiiieee e
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...ttt
2.1 PEMPEK ...t s
2.2. Umur SImpan PemMPEK ...
2.3. SNEPEMPEK ..o
2.4, TINAAIISAST ..ot e
BAB 3. METODE PENELITIAN ..o
3.1 Tempat dan WaKLU .......cc.ooeieiiiiiiiieieese e
3.2, Alat dan Bahan ..........coooiiiiiiec s
321 Al s
3.2.2. BANAN ..o
3.3. Metode Penelitian..........cccvoveieeieiie e
K O 1 - -] o - LSRR
3.5. Parameter Penelitian...........ccooveiiniiiiiie e
3.5.1. ANalisis SDS PAGE .........ccccoviiiiiiiieisenese e
3.5.2. Analisis Texture Profile Analyzer..........cccoovevviieiviceiiciees

© ©O© © © © © ©O© N N o o oW W NN PP

e
R O o

X Universitas Sriwijaya



3.5.3. ANALISIS WaAINA ... eeeenenenee 11

3.5.4. ANANISIS PH ..o 12
3.6. ANANISIS DALA ......ccvviiieiiiieiiesie e 12
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ......cccooiiiiiieece s 13
4.1.Derajat Keasaman (PH) .......coooiiiiiimiieee e 13
A2 WWAIMNA ...ttt ettt ettt n e nae e bt 15
4.3. Kekerasan (Hardness) ........cccoveiviiieiieie e 19
4.4. Analisis Protein (SDS-PAGE) ........ccccooviiieiieie e 21
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 25
5.1, KESIMPUIAN 1. 25
0.2, SANAN ...ttt nnes 25
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

Xi Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1. Syarat mutu pempek ikan rebus beku ... 7

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu terhadap nilai pH pempek ......... 14
Tabel 4.3. Perubahan warna pempek .........ccccooevieviiie i 17
Tabel 4.4. Hasil Pengujian Warna L*, a*, b* ......cccccooviiiiiiiiie, 17
Tabel 4.5. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu terhadap nilai warna pempek..... 18
Tabel 4.6. Berat molekul profil protein pada produk pempek.................... 23

Xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Gambar 4.1. Nilai pH metode tindalisasi produk pempek...........cc.ccoovruenee. 13
Gambar 4.2. Grafik Perbedaan Warna (AE) ......c.cccevvevveveiie e 16
Gambar 4.3. Grafik nilai hardness...........cccooviiiiiiin 19
Gambar 4.4. Hasil Analisis SDS-PAGE .........ccccoiiiiiiiiiie e 22

Xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram alir proses perlakuan tindalisasi..............ccccccevennenne. 30
Lampiran 2. Dokumentasi proses tindalisasi ...........c.ccccovevverviveiivesecnnnn, 31
Lampiran 3. Dokumentasi pengamatan parameter pH dan warna.............. 32
Lampiran 4. Analisa data parameter pH ... 33
Lampiran 5. Analisa data parameter Warna...........ccocoeeeeeeeienenenesenennnns 34
Lampiran 6. Hasil analisis SDS-PAGE...........ccccccovveviiivieieeie e 35

Xiv Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produk pempek yang berasal dari kota Palembang umumnya terbuat dari
ikan tenggiri atau ikan gabs yang telah digiling dan kemudian dicampur dengan
tepung tapioka. Pencampuran bahan tapioka yang banyak akan membuat tekstur
dari pempek lebih empuk dan memiliki rasa yang tawar, atau jika pempek
menggunakan banyak ikan giling dengan tapioka yang berimbang akan
menghasilkan pempek yang lebih padat namun tidak kehilangan tekstur
kekenyalan dari pempek tersebut (Sihotang, 2009). Pada saat ini produk pempek
sudah banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia ataupun warga negara asing
pada semua kalangan usia dari anak-anak, remaja, dewasa hingga orang tua
banyak yang menyukai makanan khas dari kota Palembang yang memiliki rasa
gurih dan rasa ikan yang khas (Rochima, 2015)

Pempek dengan kandungan gizi baik dan kadar air yang tinggi serta pH yang
baik untuk dikonsumsi, memiliki jangka waktu kegunaan realistis yang singkat
yaitu batas 2-3 hari pada suhu ruang (27,5-30,5°C), sehingga sangat mudah
pempek mengalami kerusakan produk (Sembiring, 2011). Pempek setelah
disimpan selama kurang lebih dua hari, secara sensoris akan berbau busuk,
permukaan pempek berlendir dan berasa tidak enak. Sifat pempek dapat
dipertahankan dengan melapisi lapisan luar pempek dengan tepung tapioka atau
minyak goreng agar lapisan luar pempek tetap kering. Pada pempek yang akan
diangkut ke luar Palembang, hal ini biasa dilakukan. Pengiriman pempek ke suatu
tempat sekitar satu hari proses ditutupi dengan tepung tapioka dan pengiriman
dalam proses 2-3 hari ditutupi dengan minyak goreng. Pempek harus dicuci dan
direbus kembali sebelum dikonsumsi karena lapisannya yang terbuat dari tepung
tapioka dan minyak goreng membuatnya kurang menarik. Oleh karena itu,
pempek masih belum dapat dipersebarluaskan ke tempat yang sangat jauh dan
dalam jangka waktu yang panjang hingga tiba kepada konsumen (Hilpini, 2006).

Tindalisasi adalah bentuk sterilisasi yang melibatkan perebusan barang dalam
kaleng atau toples selama sekitar 20 menit selama tiga hari berturut-turut. Metode



tindalisasi relatif sederhana tetapi memakan waktu yang cukup lama. Cara kerja
dari proses tindalisasi itu sendiri yaitu makanan ditempatkan dalam kaleng atau
wadah penyimpanan tahan panas, yang kemudian direbus selama sekitar 15
sampai 20 menit setiap hari, selama tiga hari berturut-turut. Sisa waktu, itu hanya
didiamkan disuhu ruang. Suhu didih yang digunakan setidaknya harus sama
dengan titik didih air (Banupriya et al., 2020).

Berdasarkan dari beberapa penelitian dan penjelasan di atas, bahwa penerapan
metode tindalisasi dapat menghambat mikroorganisme serta  dapat
memperpanjang umur simpan suatu produk pangan. Oleh karena itu, maka metode
tindalisasi pada produk pempek perlu dilakukan penelitian dan dikaji untuk
mengetahui perubahan karakteristik fisik dan kimia pempek dan pengaruh yang

dihasilkan dari merode tindalisasi tersebut.

1.2. Kerangka Pemikiran
Pempek merupakan salah satu makanan khas Palembang dari Provinsi
Sumatera Selatan dengan tekstur yang kenyal seta rasa yang gurih, dan kini sudah
dikenal luas oleh semua orang. Bahan utama penting yang diaplikasikan untuk
menghasilkan pempek yang baik yaitu daging ikan giling, tapioka, air, garam, dan
tambahan penyedap rasa lainnya. Pempek berasal dari ikan dan tepung tapioka
dan memiliki rasa yang khas. Pempek mengandung nutrisi utama seperti protein,
lemak, dan karbohidrat. Vitamin dan mineral adalah sumber nutrisi lainnya. Nilai
gizi, rasa, warna, kekenyalan, dan karakteristik tepung tapioka lainnya sangat
dipengaruhi oleh perbandingan ikan, air, dan garam. (Murtado et al. 2014).
Menurut Karneta et al (2013), Pempek dengan kadar air dan protein yang
tinggi serta pH netral memiliki umur simpan (shelf life) yang relatif pendek pada
suhu ruang sehingga mudah mengalami kerusakan. Pada umumnya pempek
mudah untuk mengalami kerusakan baik dari kenampakan dan teksturnya. Faktor
terjadinya pembusukan pempek adalah munculnya gas yang tidak sedap (gas
ammonia) sehingga menyebabkan sifat fisik, kimia dan sensoris pada pempek
mengalami perubahan. Salah satu ikan yang cocok untuk menjadi bahan dasar
pempek adalah ikan Gabus (Channa striata), ikan ini memiliki tekstur dan

kualitas gel yang baik serta kandungan nutrien yang cukup tinggi. Selain daging



ikan gabus, masih banyak masyarakat Palembang menggunakan daging ikan
tenggiri sebagai bahan utama pembuatan pempek. Menurut Kusmuni et al (2016),
kandungan nutrisi pada ikan gabus yaitu protein 20 g, lemak 1,5 g, kalori 80 kkal,
karbohidrat 2,6 g, mineral 1,3 g, dan air 77 g.

Kualitas makanan terutama nilai pH, kondisi kapasitas pasca-proses,
intensitas penghalang mikroorganisme dan spora terhadap panas, atribut
perpindahan intensitas, dan mikroba yang mendasari termasuk dalam item semua
mempengaruhi kecukupan pemanasan bahan makanan. menggunakan sistem
pembersihan (Kusnandar, 2010). Tindalisasi adalah sterilisasi bertingkat selama
30 menit dengan menggunakan uap air panas dengan suhu 100°C. Tindalisasi
dapat membunuh spora mikroba dan sel vegetatif tanpa merusak bahan dalam
makanan dan minuman olahan. Siklus sanitasi ini dilakukan beberapa kali
berturut-turut dalam rentang waktu 24 jam. Sehubungan dengan penjelasan ini,
penggunaan tindalisasi pada bahan makanan dapat mengurangi mikroorganisme
pembusuk dan dapat mempertahankan masa simpan makanan. Oleh karena itu,
perlu dilakukan penelitian mengenai perubahan karakteristik fisik dan kimia pada

pempek dengan menggunakan metode tindalisasi.

1.3. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh
pemanasan berulang terhadap karakteristik fisik dan kimia pada pempek lenjer

ikan gabus (Chana striata).

1.4. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu, sebagai berikut

1. Manfaat bagi Peneliti :
Dapat mengetahui perubahan karakteristik fisik dan kimia pada pempek
dengan menerapkan tindalisasi pada proses penyimpanan pempek, serta
mendapatkan hasil penelitian dalam bentuk tulisan ilmiah.

2. Manfaat bagi Masyarakat :



Dapat memberikan informasi mengenai penyimpanan pempek dengan
menerapkan tindalisasi dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia

pada pempek serta mempengruhi umur simpan pada pempek.
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