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SUMMARY 

RISCA OKTARIZA. Usage of Anti Browning Agent on Fish Flour Producing 

and Its Application on Pempek Flour. (Supervised by SUGITO and KIKI 

YULIATI). 

 The objective of this research was to determine of The objective of this 

research was to determine of anti browning addition on fish flour and as raw 

materials of pempek flour. The research was conducted at Chemical of 

Agricultural Product Laboratory and Sensory Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from July 

2017 to December 2017. 

The research used a Factorial Completely Randomized Design consisting 

of two factors. The experiment was conducted in triplicates The first factor  was 

anti browning agent  and the second factor was concentration of anti browning 

agent addition. The  following parameters were observed, including physical 

(color), chemical (moisture content, ash total, protein content, and fat content), 

and sensory (hedonic test for aroma, color, texture and taste). 

The results showed that kind of  antibrowning agent had significant effects 

on color (lightness), moisture content,  protein content and fat content). And on 

different consentration of both had significant effects on color (lightness and hue), 

total ash, and fat content. Furthermore, interaction of two factors showed 

significant effect on color (lightness) fat content and protein content. The 

treatment A1B3 (natrium metabisulfit on 0,6% consentration) is the best treatment 

based on lightness on color analysis.  
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RINGKASAN 

RISCA OKTARIZA. Penggunaan Bahan Anti Browning pada Pembuatan 

Tepung Ikan dan Aplikasinya pada Pembuatan Tepung Pempek. (Dibimbing oleh 

SUGITO dan KIKI YULIATI). 

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh penambahan 

bahan anti browning pada tepung ikan dan sebagai bahan baku tepung pempek. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2017 

sampai dengan Desember 2017. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan 2 faktor perlakuan. Faktor pertama yaitu jenis anti browning dan faktor 

kedua konsentrasi anti browning, masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 

kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak) dan uji sensoris 

(aroma, warna, tekstur dan rasa).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Jenis zat anti browning berpengaruh 

nyata terhadap nilai lightness, kadar air, kadar lemak dan kadar protein tepung 

ikan. Dan konsentrasi zat anti browning berpengaruh nyata terhadap nilai 

lightness, hue, kadar abu dan kadar lemak tepung ikan. Sedangkan Interaksi 

perlakuan jenis zat anti browning dan konsentrasi zat anti browning berpengaruh 

nyata terhadap nilai lightness, kadar lemak dan kadar protein tepung ikan yang 

dihasilkan. Perlakuan A1B3 (jenis anti browning natrium metabisulfit dan 

konsentrasi zat anti browning 0,6 %) merupakan perlakuan terbaik jika dilihat dari 

nilai lightness pada uji warna. 
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1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek merupakan makanan khas Kota Palembang, Sumatera Selatan. 

Pempek terbuat dari  campuran tepung tapioka, daging ikan giling, garam dan air. 

Setelah itu diaduk, dibentuk, direbus, serta disajikan atau digoreng terlebih dahulu 

sebelum disajikan. Pempek dikenal sejak abad ke-16 yang sekarang sudah 

terkenal ke seluruh nusantara. Pempek dikenal beberapa jenis antara lain pempek 

kapal selam, pempek lenjer, pempek kulit, pempek keriting, pempek pistel dan 

pempe panggang. Pempek sekarang sudah menyebar di kota-kota besar di 

Indonesia. Akan tetapi cita rasa dari pempek tersebut tidak selezat pempek di Kota 

Palembang. Kendala utama dari rasa yang tidak selezat pempek Palembang yaitu 

keterbatasan ikan pembuat pempek di kota lain. Cita rasa pempek dipengaruhi 

oleh jenis ikan yang digunakan.  

Jenis ikan yang paling baik dan banyak digunakan untuk pembuatan 

pempek adalah ikan gabus. Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu 

jenis ikan perairan umum yaitu ikan air tawar. Ikan gabus memiliki daging yang 

tebal dibanding ikan perairan tawar lainnya sehingga dapat dibuat fillet 

(lempengan daging). Fillet ini kemudian digiling untuk memudahkan 

pengolahannya. Menurut Hamzah (2007), daging ikan gabus mengandung kadar 

lemak rendah, pembentukan gel ikan jauh lebih baik dibandingkan ikan berkadar 

lemak tinggi seperti patin. Daging ikan akan lebih mudah membentuk ikatan lebih 

stabil dengan bahan pengikat berupa pati yaitu tepung tapioka membentuk gel 

kompak sehingga produk akhir yang dihasilkan tekstur yang kenyal. Keterbatasan 

persediaan ikan gabus sebagai bahan yang siap digunakan menjadi penyebab 

terkendalanya pembuatan pempek yang memiliki cita rasa yang disukai 

konsumen. Sehingga cita rasa pempek dari pembuatan pempek menjadi sulit dan 

merepotkan, selain itu juga memiliki resiko kegagalan yang besar. Sehingga 

sekarang telah dilakukan pembuatan produk yaitu tepung pempek agar pembuatan 

pempek lebih praktis. 
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Tepung pempek dibuat dengan campuran tepung ikan dan tepung tapioka. 

Tepung ikan adalah suatu produk padat yang dihasilkan dengan mengeluarkan 

sebagian besar air, sebagian atau seluruh lemak dari bahan yang berupa daging 

dan ikan atau bagian yang biasanya dibuang (kepala ikan, isi perut ikan dan lain-

lain). Secara umum tepung ikan berkualitas baik mengandung protein kasar antara 

60% hingga 70% dan kaya akan asam amino esensial terutama lisin dan metionin 

yang selalu kurang dalam bahan makanan ternak asal nabati (Mardiyanti 2005).  

Tepung ikan merupakan salah satu produk pengolahan ikan dalam bentuk 

kering yang kemudian digiling menjadi tepung. Tepung ikan yang dihasilkan 

biasanya berwarna coklat. Diperlukan cara untuk mengurangi proses pencoklatan 

pada tepung ikan yaitu dengan melakukan proses perendaman dengan zat anti 

browning. Zat anti browning yang digunakan yaitu Natrium Metabisulfit dan 

Asam Askorbat. Sodium metabisulfit atau Natrium Metabisulfit merupakan bahan 

pengawet sintetis yang jumlah penambahannya dalam bahan pangan harus 

dibatasi karena setiap benda sintetis yang masuk ke dalam tubuh akan 

menimbulkan efek bagi kesehatan. Penggunaan Natrium Metabisulfit memiliki 

batas maksimum yang telah ditetapkan oleh Food Drug Administration yaitu 

antara 2000-3000 ppm.  

Asam askorbat merupakan nama lain dari Vitamin C. Asam askorbat ini 

memiliki sifat stabil di udara, tetapi cepat teroksidasi dalam larutan dan dengan 

perlahan-lahan berdekomposisi menjadi dehydro-ascorbic acid (DAA 1). 

Selanjutnya secara berurutan akan berdekomposisi lagi menjadi beberapa molekul 

asam dalam larutan sampai menjadi asam oksalat (oxalic acid) dengan pH di atas 

4. Asam askorbat tersedia dalam dua bentuk, yakni bentuk tereduksi sebagai asam 

askorbat, normalnya 80 % asam askorbat tersirkulasi dalam bentuk ini dan dalam 

bentuk teroksidasi yakni sebagai asam dehidroaskorbat. Asam dehidroaskorbat 

yang teroksidasi secara lanjut akan berubah menjadi asam diketoglutarat yang 

telah kehilangan aktivitas antioksidannya.  

 

1.2.  Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan 

anti browning pada tepung ikan dan sebagai bahan baku tepung pempek. 
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1.3.  Hipotesis 

 Diduga penggunaan bahan anti browning berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik tepung ikan dan berpengaruh nyata terhadap tepung pempek. 
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