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SUMMARY 

 

ARIYADI MZ. Identification Characteristic of Pempek Lenjer Palembang: SEM and 

FTIR (Supervised by AGUS SUPRIADI). 

 

            Pempek is a traditional food typical of South Sumatra, which is made with 

many variations, one of which is pempek lenjer Palembang. This study aims to 

determine the microscopic characteristics (SEM) and FTIR characteristics of 

Palembang pempek lenjer. The research method used is laboratory experimental 

method by analyzing the morphological structure and chemical composition 

contained in Palembang pempek lenjer with 10 levels of treatment. The research 

parameters used are FTIR and SEM analysis including (roughness surface analysis 

and primary surface analysis). The results of the research on FTIR testing showed 

that the 10 samples of Palembang pempek lenjer showed significant similarities that 

can be seen in the FTIR graph waves containing functional groups C = O, C-N, C = 

C, C-H, C-O carboxylic acid, C-CL and C-C-O which have a strong wave frequency 

range while the results of the roughness surface analysis of EL and PR samples are 

the upper limit and NN, WW, C and HR samples as the lower limit on the roughness 

surface analysis. The results of the primary surface analysis show that the EL, PR, 

and SW samples are the upper limit, while the SLM sample is the lower limit in the 

primary surface analysis test. 
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RINGKASAN 
 

ARIYADI MZ. Identifikasi Karakteristik Pempek Lenjer Palembang : SEM Dan 

FTIR (Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI). 

 

            Pempek merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan, yang dibuat 

dengan banyak variasi, salah satunya adalah pempek lenjer Palembang. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui karakteristik mikroskopis (SEM) dan karakteristik 

penciri dengan FTIR pada pempek lenjer Palembang. Metode penelitian yang 

digunakan adalah metode eksperimental laboaratorium dengan menaganlisis struktur 

morfologi dan komposisi kimia yang terdapat pada pempek lenjer Palembang dengan 

10 taraf perlakuan. Parameter penelitian yang digunakan yaitu analisis FTIR dan 

SEM meliputi (analisis roughness surface dan analisis primary surface). Hasil 

penelitian pada pengujian FTIR didapatkan hasil bahwa pada ke 10 sampel pempek 

lenjer Palembang menunjukan kesamaan yang cukup signifikan yang dapat dilihat 

pada gelombang grafik FTIR yang mengandung gugus fungsi C=O, C-N, C=C, C-H, 

C-O asam karboksilat, C-CL dan C-C-O yang memiiliki rentang frekuensi gelombang 

kuat sedang hasil dari analisis roughness surface sampel EL dan PR merupakan batas 

atas dan sampel NN, WW, C dan SDM sebagai batas bawah pada analisis roughness 

surface. Hasil dari analisis primary surface menunjukan bahwa sampel sampel EL, 

PR, dan SW sebagai batas atas, sedangkan sampel SLM sebagai batas bawah pada 

pengujian analisis primary surface. 

 

Kata Kunci : Palembang, Tradisional, pempek, SEM, FTIR 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara kepulauan yang memiliki luas sekitar 

1.904.569 km² (Badan Pusat Statistik RI. 2020). Serta ada 38 Provinsi yang memiliki 

beragam aneka budaya dan kebudayaan salah satunya Provinsi Sumatera Selatan. 

Provinsi Sumatera Selatan memiliki potensi sumber perikanan air tawar yang cukup 

tinggi. Sembilan daerah penting bagi ikan (DPI) adalah daerah Ogan Komering Ilir, 

Ogan Komering Ulu Selatan, Banyuasin, Lahat, Musi Banyuasin, Musi Rawas, 

Palembang, lahat dan Pagaralam (Prianto & Suryanti, 2010). Sumatera Selatan 

merupakan Provinsi yang terletak di bagian Selatan pulau Sumatera dengan Ibu Kota 

Palembang. Kota Palembang merupakan kota tertua di Indonesia yang memiliki 

beragam tradisi dan kebudayaan serta makanan tradisional salah satunya ialah 

pempek Palembang. 

Pempek merupakan satu  dari banyaknya makanan tradisonal yang berasal dari 

daerah Palembang, Sumatera Selatan yang menjadi icon kebanggaan pariwisata 

masyarakat Palembang.  Menurut Sugito dan Hayati (2006) pempek adalah produk 

olahan hasil daging ikan yang berbentuk sejenis gel protein yang homogen, berwarna 

putih, bertekstur kenyal dan elastis. Karneta et al., (2013) mengakatan bahwa pempek 

dibuat dari dua bahan dasar utama, yaitu bahan  daging ikan yang dihaluskan seperti 

ikan tenggiri dan gabus serta bahan pati tapioka yang ditambahkan garam, air, dan 

bumbu sebagai penguat cita rasa. Selain ikan tenggiri, beberapa jenis ikan lain juga 

dapat digunakan seperti ikan belida (Fajri dan Dasir, 2017). Pempek memiliki rasa 

yang khas dan nilai ekonomi serta kamdungan gizi yang cukup tinggi. Kandungan 

gizi utama pada pempek ialah protein, lemak, dan karbohidrat yang didapatkan dari 

ikan dan tepung tapioka, kandungan gizi lainya seperti vitamin dan mineral. Gizi 

yang tedapat pada pempek ikan tenggiri berupa kadar protein 9,54%, kadar air 

58,75%, kadar lemak 2,32%, kadar karbohidrat 28,36%, dan kadar abu 1,21% ( 

Wahyudi, 2018). Dalam upaya mengetahui karakteristik pada pempek perlu 
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dilakukan analisis yang tepat dalam memberikan informasi terikait bahan apa saja 

yang terkadung dan sturktur morfologi pada pempek. Pemanfaatan analisis tersebut 

biasanya dilakukan dengan bantuan alat dan proses yang terbilang sulit untuk 

dilakukan di laboratorium pada umumnya.    

Pengunnan metode analisis Fourier Transforrm Infra Red (FTIR) dapat 

memudahkan dalam proses mengetahui bahan yang terkandung pada pempek. FTIR 

Fourier Transform Infared adalah spektroskopi dengan teknik non-destruktif tanpa 

label, yang dapat digunakan untuk menganalisis sistem biologis. Karakteristik 

spektroskopi FTIR ini sangat penting untuk memberikan informasi tentang perilaku 

untuk mengoptimalkan proses produksi (Pahdoli, 2011). Pengujian FTIR dilakukan 

untuk mengetahui informasi terkait ikatan kimia yang ada. Ikatan kimia tersebut 

diindikasikan dengan puncak-puncak yang berbeda. Spesimen yang digunakan untuk 

pengujian FTIR berupa cuplikan kecil dari material yang dibuat (Vazdazara et al., 

2018). 

Dalam upaya mengetahui karakteristik morfologi pada pempek data di lakukan 

dengan menggunakan analisis scanning electron microscope (SEM). Scanning 

Electron Microscopy (SEM) ialah satu dari jenis mikroskop elektron yang mampu 

menghasilkan resolusi tinggi dari gambaran permukaan suatu sampel. Prinsip kerja 

alat SEM ialah dengan memanfaatkan hamburan balik elektron (electron beam) pada 

permukaan sampel dan mengambil gambar dengan mendeteksi elektron yang muncul 

pada permukaan sampel (Setyaningsih & Septiano, 2019). Kemajuan  penggunaan 

pada Scanning Electron Microscopy (SEM) memungkinkan pemindaian area yang 

luas dan mengumpulkan sejumlah besar data untuk mendapatkan karakteristik 

sampel, diantaranya adalah menghitung objek dan mengumpulkan statistik objek 

tersebut, salah satunya mendapatkan citra morfologi ukuran untuk menentukan 

distribusi ukuran (Kharin, 2020). Penggunaan analisis Scanning Electrom Microscopy 

(SEM) memungkinkan dapat menghasilkan citra morfologi dan konsentrasi dari 

campuran bahan (Septiano et al., 2021). 
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1.2. Kerangka Pemikiran  

Pempek Palembang telah menjadi icon budaya sebagai warisan makanan lokal 

yang turun temurun sehingga pempek Palembang tidak hanya diminati oleh 

masyarakat Palembang saja, pempek juga di minati oleh masyarakat luar kota 

Palembang. Seiring dengan popularitasnya, industri makanan telah menghadirkan 

berbagai produk gel sejenis pempek yang dapat ditemui di pasar. Meskipun secara 

umum memiliki karakteristik yang serupa dengan pempek, perbedaan dalam 

komposisi dan proses pembuatan dapat mempengaruhi sifat fisikokimia dan 

morfologi produk. Dalam upaya menentukan karakteristik pada pempek dapat 

dilakukan dengan menggunakan analisis teknik seperti Fourier Transform Infrared 

Spectroscopy (FTIR) dan Scanning Electron Microscopy (SEM) untuk mengetahui 

koposisi kimia dan struktur morfologi pempek. Rahma et al., (2018) dalam 

penelitiannya memanfaatkan teknik SEM dan FTIR untuk karakterisasi pempek dan 

produk gel analognya, menyatakan bahwa penggunaan SEM telah membantu dalam 

memahami morfologi permukaan dan struktur internal pada pempek dan produk gel 

sejenis. Pada penelitian Wijaya et al., (2020) menyatakan bahwa analisis FTIR dapat 

membedakan antara pempek yang menggunakan bahan baku berbeda serta 

memberikan informasi mengenai tingkat degradasi atau modifikasi utama dalam 

proses pembuatan pempek. Maka dari itu  dilakukannya penelitian mengenai 

identifikasi karakteristik dan penciri pempek lenjer Palembang dengan menggunakan 

metode SEM dan FTIR. 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mikroskopis (SEM) dan  

mengethaui karakteristik penciri dengan FTIR pada berbagai pempek lenjer 

Palembang. 

1.3. Manfaat  

          Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat 

mengenai karakteristik dan mikroskopi  pempek lenjer Palembang. 
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