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SUMMARY

NYIMAS NURJANAH. Utilizing Plastic Packaging and Temperature Toward
Shelf life of Pempek Lenjer on Several Moisture Contents (Supervised by
R. MURSIDI and RAHMAD HARI PURNOMO).

The research objective was to study shelf life of pempek lenjer by using
combination treatment of several moisture contents, temperature, and packaging by
vacuum plastic. This :study was conducted from August to September 2005 in
Agriculture Food Chemistry Laboratory, Technology of Agriculture Inderalaya and
Agribusiness Laboratory of Graduate Program, University of Sriwijaya Palembang.
The experimental design used in study was Split Plot Design with three factors
consisting of moisture contents (52% to 64%) and 28% to .34%), storage
temperatures (10°C, QOOC, and 30°C), and packaging mefhods (stretch film-
polypropilen vacuum and stretch film-polypropilen invacuum) using three
replicétions for each treatment. The r‘esult'showed that packaging procésé by plastic
pack could not maintain of pempek lenjer quality. The combination of moisture
contents, low storage temperature, and packaging method could maintain pempek
lenjer quality up to sixth day. The best treatment was pempek lenjer having
moisture contents of 28% to 34%, stretch film-polypropilen invacuum, and 20°C

storage temperatures.



RINGKASAN

NYIMAS NURJANAH. Penggunaan Kemasan Plastik dan Suhu Terhadap Umur
Simpan Pempek Lenjer Pada Berbagai Kondisi Kadar Air (Dibimbing oleh
R. MURSIDI dan RAHMAD HARI PURNOMO).

Pénélitian ini bertujuan untuk mendapatkan umur simpan pempek lenjer pada
penyimpahan dengan berbagai kondisi kadar . air, suhu penyimpanan dan kemasan
plastik yang divakum. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2005 sampai
September 2005 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Teknologi Pertanian
Inderalaya dan Laboratorium Agrobisnis Pascasarjana Universitas Sriwijéya
Palembang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPB) yang
terdiri dari tiga faktor meliputi kondisi kadar air pempek lenjer ( pempek lenjer kadar
air (52%-64%) dan pempek lenjer kadar air (28%-34%), suhu penyimpanan ( 10°C,
| 20°C, dan 30°C), teknik pengemasan plastik stretch film - polipropilen vakum dan
pléstik sfz-etéh ﬁlm—polipropilen tanpa vakum) dan diulang sebanyak tiga kali. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa proses pengemasan dengan kemasan plastik tidak
mampu mempenahanke';.n mutu pempek lenjer. Kombinasi perlakuan kondisi kadar
air, suhu penyimpanan rendah, dan teknik pengemasan mampu mempertahankan
kekerasan pempek lenjer hingga hari ke-6. Penyimpanan terbaik adalah pempek
lenjer dengan kadar air (28%-34%) yang dikemas dengan plastik stretch film dan

polipropilen tanpa vakum yang disimpan pada suhu 20°C.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek merupakan  makanan tradisional khas Palembang (Sumatera
Selataﬂ). Makanan ini dibuat dari daging ikan giling, pati, air, garam dan bumbu-
bumbu sebagai penambah cita rasa. Pempek sebenarnya merupakan adonan yang
sama dengan kerupuk kemplang yang disebut kelesan (Dinas Perindustrian Sumatera
Selatan, 1987).

Pempek untuk daerah Palembang dapat dikonsumsi setiap saat, khususnya
sebagai mﬁkaﬁan selingan tanpa mengenal waktu. Jenis'p;‘mpek di pasaran sangat
bervariasi térgantung pada bahan baku dan cara pemasakannya. Jenis pempek antara
lain adalah pempek lenjer_, kapal selam (isi telur), pastel (isi ragout pepaya), kerupuk
(keriting), tahu, lenggahg, panggang, serta adaan. Pengolahan pempek pada
prinsipnya terdiri dari penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, pembentukaﬁ
pempek dan pemasakan. Jenis pempek yang ada sebenarnya merupakan modifikasi
dari adonan pempek asli yang hanya terdiri dari ikan dan tepung tapioka. PI.'OSCS
pemasakan pempek dapat dilakukan dengan berbagai cara yang meliputi perebusan,
lpengukusan, penggorengan; dan pemanggangan (Astawan, 2004).

Pexﬁpek mefupakan makanan yang cukup terkenal di Palembang, tidak hanya
terkenal.di kota asalnya tetapi juga di luar Sumatéra. Pempek merupakan makanan
tradisional yang termasuk kelompok pangan .semi basah schingga pempek tidak
tahan lama dan mudaﬁ rusak karena kadar airnya cukup tinggi. Selain itu produk-
produk hasil perikanan mudah teroksidasi, mudah rusak, atau busuk karena asam

lemak tidak jenuh pada ikan lebih tinggi dibanding asam lemak jenuhnya. (Suzuki,

1



1981). Oleh sebab itu pempek tidak bisa didistribusikan atau dibawa ke tempat yang
jauh. Upaya untuk memudahkan pendistribusian pempek saat ini adalah dengan
cara pengeringan, vtelapi hanya terbatas untuk pempek keriting. Kelemahan pempek
kering adalah jika proses pengolahan kembali tidak sesuai prosedur atau yang
memésak adalah Orang yang belum"berp'engalaman, maka pempek yéng dihasilkan
tidak akan memiliki karakterisﬁk yang sama dengan pempek tanpa pengeringan.

Pempek pada umumnya jika disimpan pada suhu ruang bertahan maksimal
selama tiga hari. Mailangkay (2002) menyatakan bahwa umur simpan suatu produk
pangan dipengaruhi tiga parameter, yaitu kemasan, sifat produk dan teknologi
~ proses.

Peranan utama pengemasan dalam pengawetan bahan makanan adalah
melindungi bahan dari pengaruh lingkungan dan meningkatkan daya tarik konsumen.
Menurut Buckle et al.  (1987), pengemasan dilakukan karena hampir semua bahan
pangan cepat mengalami kerusakan. Oleh karena itu pengemasan digunakan untuk
membatasi antara produk dengan lingkungan sekitar ruang penyimpanan dalam
jangka fVaktg tertentu.

Kem{lsén yang banyak digunakan adalah kemasan plastik. Plastik banyak
digunakan karena biaya produksi yang relatif murah, mudah didapat, permeabilitas
terhadap air yang rendah, dan transparan, sedangkan kelemahan kemasan plastik
adalah tidak tahan terhadap panas, mudah sobek, dan permeabilitas terhadap gas
yang tinggi. Permeabilitas gas yang tinggi dapat menyéb;lbkan kerusakan pangan,-
tex‘t}tel‘xng. (;léh oksigen. Produk bangan yang berhubungan dengan oksigen akan
ményebabkan rezltksi oksi;iasi lemak. Salah satu upaya pencegahan agar produk

pangan tidak berhubungan dengan oksigen adalah dengan menggunakan kemasan



vakum (Kadoya, 1990). Kemasan vakum tidak hanya memperpanjang umur simpan,
tetapi juga memberikan pengaruh visual yang lebih baik terhadap kemasan.

Pempek yang mempunyai prospek baik untuk dikemas adalah pempek lenjer
karena bentuknya yang bulat panjang memudahkan dalam pengemasan dan
pendist;ibﬁéian. Selain itu pempek lenjer dapat diolah kembali menjadi produk lain
sesuai selera, misalnya dengan cara pemotongan.

Pengurangan kadar air pempek hingga 50 % dari kadar air awal diharapkan
mampu mengurangi l;aju kerusakan selama penyimpanan dan memperpanjang umur
simpan pempek lenjer, serta diharapkan pempek yang dihasilkan tidak terlalu kering
sehingga memudahkan dalam proses pemasakan ulang untuk  dikonsumsi.
Pengurangan kadar air pempek dan pengemasan dengan kemasan plastik dalam
kondisi vakum d.iharapkan mampu memberikan solusi terhadap masalah di atas,
sehingga perlu dilakukan penelitian terhadap umur simpan pempek lenjer yang
dikemas dengan kemasan plastik yang divakum pada berbagai kondisi kadar air,

yang pada akhirnya memudahkan pendistribusian.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari dan memperoleh umur simpan
pempek lenjer pada penyimpanan dengan berbagai kondisi kadar air, suhu

penyimpanan, dan pengemasan dengan plastik yang divakum.
C. Hipotesis

Pengemasan dengan kemasan plastik pada pempek lenjer dengan berbagai

kadar air dan suhu penyimpanan diduga berpengaruh nyata terhadap umur simpan

dan karakteristik fisik pempek lenjer.
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