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SUMMARY 

Tyndalization is a multilevel heating use hot steam with a temperature of 

100⁰C in 20 minutes. In general, the tyndalization process can preserve food 

products by inactivating enzymes and killing heat-sensitive microorganisms. 

Tyndalization can kill 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 100⁰C, 105⁰C and 110⁰C) 

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 110⁰C the third day of 

observation, namely 1823,8045 gf, while the lowest value was at a treatment 

temperature of 100⁰C 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 100⁰C 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 100⁰C, 105⁰C dan 110⁰C). 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 110⁰C pengamatan hari ketiga yaitu 1823,8045 gf, sedangkan untuk 

nilai terendah pada suhu perlakuan 100⁰C 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 
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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
O
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 

1 



2 

 

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 
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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
o
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 : 



4 

 

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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