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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, 20°C, and 30°C), and packaging methods (stretch film- 

polypropilen vacuum and stretch film-polypropilen invacuum) using three 

replications for each treatment. The result showed that packaging process 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 NURJANAI-I. Penggunaan Kemasan Plastik dan Suhu Terhadap Umur 

Simpan Pempek Lenjer Pada Berbagai Kondisi Kadar Air (Dibimbing oleh 

R. MURSIDI dan RAHMAD HARI PURNOMO).

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan umur simpan pempek lenjer pada 

penyimpanan 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 Sriwijaya 

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 

plastik stretch film-polipropilen tanpa vakum) dan diulang sebanyak tiga kali. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa proses pengemasan dengan kemasan plastik tidak 

mampu mempertahankan 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

makanan tradisional khas Palembang (SumateraPempek merupakan

Selatan). 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 makanan selingan tanpa mengenal waktu. Jenis pempek di pasaran sangat 

bervariasi tergantung pada bahan baku dan cara pemasakannya. Jenis pempek antara 

lain adalah pempek lenjer, kapal selam (isi telur), pastel (isi ragout pepaya), kerupuk 

(keriting), tahu, lenggang, panggang, serta adaan. Pengolahan pempek pada 

prinsipnya terdiri dari penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, pembentukan

pempek dan pemasakan. Jenis pempek yang ada sebenarnya merupakan modifikasi 

dari adonan pempek asli yang hanya terdiri dari ikan dan tepung tapioka. Proses 

pemasakan pempek dapat dilakukan dengan berbagai cara yang meliputi perebusan, 

pengukusan, penggorengan* dan pemanggangan (Astawan, 2004).

Pempek merupakan makanan yang cukup terkenal di Palembang, tidak hanya 

terkenal di kota asalnya tetapi juga di luar Sumatera. Pempek merupakan makanan 

tradisional yang termasuk kelompok pangan semi basah sehingga pempek tidak 

tahan lama dan mudah 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
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1981). Oleh sebab itu pempek tidak bisa didistribusikan atau dibawa ke tempat yang 

jauh. Upaya untuk memudahkan pendistribusian pempek saat ini adalah dengan 

pengeringan, tetapi hanya terbatas untuk pempek keriting. Kelemahan pempek 

kering adalah jika proses pengolahan kembali tidak sesuai prosedur atau yang 

memasak adalah orang yang belum berpengalaman, maka pempek yang dihasilkan 

tidak akan memiliki karakteristik 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

cara

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 waktu tertentu.

Kemasan yang banyak digunakan adalah kemasan plastik. Plastik banyak 

digunakan karena biaya produksi yang relatif murah, mudah didapat, permeabilitas 

teihadap 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 menyebabkan kerusakan pangan, 

terutama oleh oksigen. Produk pangan yang berhubungan dengan oksigen akan 

menyebabkan reaksi oksidasi lemak. Salah satu upaya pencegahan agar produk 

pangan tidak berhubungan dengan oksigen adalah dengan menggunakan kemasan
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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 

pendistribusian. 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 laju kerusakan selama penyimpanan dan memperpanjang umur 

simpan pempek lenjer, serta diharapkan pempek yang dihasilkan tidak terlalu kering 

sehingga memudahkan dalam proses pemasakan ulang untuk 

Pengurangan kadar air pempek dan pengemasan dengan kemasan plastik dalam 

kondisi vakum diharapkan 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.

dikonsumsi.

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 

dan karakteristik fisik pempek lenjer.

umur simpan



DAFTAR PUSTAKA

Ofjicial Melhods of Analysis Association of Official Analytical 
Chemists, Inc. Arlington. Virgina.

2004. Pempek, Nilai Gizi Kapal Selam Paling Tinggi, http : groups or ld 
pipermail. di akses tanggal 23 Juli 2005.

Buckle, K.A., R. A. Edwards, G.H. Fleet, dan M.
Diterjemahkan oleh Pumomo, H., dan Adiono.
Universitas Indonesia. Jakarta.

DeMan, J. M. 1997. Kimia Makanan. Institut Teknologi Bandung. Bandung.

Departemen Kesehatan Republik Indonesia. 2004. Daftar Komposisi Gizi Bahan 
Makanan. Departemen Kesehatan Republik Indonesia. Jakarta.

1987. Research dan Survey Kerupuk 
Kemplang Palembang. Dinas Perindustrian Sumatera Selatan. Palembang.

Gomez, Z. A., dan K. Gomez.
Research. Diterjemahkan oleh Syamsudin, E., dan Baharsyah, J.S. Prosedur 
Statistik Untuk Pertanian. Edisi II. Universitas Indonesia. Jakarta.

Ilyas, Y. 1983. Teknologi Refrigerasi Hasil Perikanan. CV Paripurna. Jakarta.

Kadoya, T. 1990. Food Packaging. Academic Press, Inc. Japan.

Ketaren, S. 1988. Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pengan. Universitas 
Indonesia. Jakarta.

A. 1991. Meat Science. The Commmomvealth and International 
Library. Pergamon Press. London.

Mailangkay, D. N. I.
Terhadap Perubahan Mutu Kimia dan Sifat Organoleptik Keripik Pisang 
Selama Penyimpanan. Skripsi Jurusan Gizi Masyarakat dan Sumber Daya 
Keluarga Fakultas Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

AOAC. 1984.

Astawan,

Wotton. Food Science. 
1987. Ilmu Pangan.

Dinas Perindustrian Sumatera Selatan.

1995. Statistical Procedures For Agricultural

Lawrie, R.

2002. Pengaruh Pengemasan Vakum dan Non Vakum

Muchtadi, T. R. P. Hariyadi dan A. Basuki. 1988. Teknologi Pemasakan Ekstrusi. 
PAU IPB. Bogor.

_________ _ 1995. Teknologi Mutu Makanan Kaleng. Pustaka Sinar Harapan
Jakarta.

47



48

Pantastico, E. R. 1986. Fisiologi Pascapanen, Penanganan dan Pemanfaatan 
Buah-Buahan dan Sayur-Mayur Tropik dan Subtropik (terj.) Universitas
Gadjah Mada. Yogyakarta.

Putu I. G. 2001. Karakteristik Daging Sapi Dikemas dalam Kantong Plastik 
Hampa Udara (Vacuum Pack). Balai Penelitian Ternak Bogor. Wartazoa
XI(2):15-19.

!

Soedrajat. 1983. TeknikPemvakuman. Balai Pustaka. Jakarta.

Soekarto, S. T. 1985. Penelitian Organoleptik Untuk Industri Pangan dan Hasil 
Pertanian. Bhatara Karya Aksara. Jakarta.

Sudarmadji, S., B. Haryono dan Suhardi. 1997. Prosedur Analisa Untuk Bahan 
Makanan dan Pertanian. Liberty. Yogyakarta.

Susanto, 7. dan Saneto, B. 1994. Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian. PT. 
Bina Ilmu. Surabaya.

1981. Fish and Krill Protein ; Processing Technology. Publ Ltd ;Suzuki, T.
London.

Syarief, R. dan Irawati. 1988. Pengetahuan Bahan Untuk Industri Pertanian. 
Mediatama Sarana Perkasa. Jakarta.

Syarief, R., Santausa, S. dan St. Isyana. 1989. Teknologi Pegemasan. Pusat Antar 
Universitas Pangan dan Gizi. Institut Pertanian bogor. Bogor.

Throller, J. A., dan J. H. B. Christian. 1978. Water Activity and Food. Academic 
Press. New York.

Ulfa, M. 2000. http/www. Kompas. Com / Kompas - Cetak / 0212 / 03 / iptek / 
meng. 30. htm. di akses tanggal 12 Oktober 2006.

Winarno, F. G. M. A. Wirakartakusumah. 1981. Fisiologi Lepas Panen. Sastra 
Hudaya. Jakarta.

Winamo, F. G. dan Jenie, B. S. L. 1982. Kerusakan Bahan Pangan dan Cara 
Pencegahannyai Ghalia Indonesia. Jakarta.

PT. Gramedia.1993. Pangan Gizi, Teknologi dan Konsumen.
Jakarta.

1997. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia. Jakarta.


