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SUMMARY

YOEDY AS. Characteristics of Pempek from Tilapia Surimi (Oreochromis niloticus)
have been added of Seaweed flour (Eucheuma cottonii). (Supervised by RODIANA
NOPIANTI and SUSI LESTARI).

The purpose of this research was to determine characteristics pempek made
from surimi have been added seaweed flour that give the best characteristics and
quality of pempek. The research was conducted on October 2013 until Mei 2013 at in
Technology Laboratory of Fishery Product and Agricultural Products Chemistry
Laboratory Department of Agricultural Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University.

The design was completely randomized design with different rasio of surimi
that have been added seaweed powder (3%) and tapioca. Each treatment was
repeated 3 times. Parameters observed were chemical analysis (water content, ash
content, protein content, fat content, carbohydrate content, and fiber content),
physical analysis (whiteness, gel strength), and sensory analysis (hedonic quality
test).

The results showed that the formulation of raw materials pempek
significantly affected the physical characteristics (gel strength), chemical
characteristics (water content, ash content, and fiber content levels), and sensory
characteristics (appearance, color, texture, aroma, and taste), except for fat content,

protein content, carbohydrate content, and whiteness.



According to research that was conducted, A2 treatment (formulation
pempek with surimi and tapioca ratio 2:2) was the best treatment based on chemical
parameters (water content 56.38%, ash content 1.68%, 0.35% fat content, protein
content 1.83%, the levels of carbohydrates by difference 39.75%), physical
(whiteness 72.46%, gel strength 501.53%) and sensory (appearance 4.8, color 4.76,

4.84, aroma 3.68, and taste 4.24).



RINGKASAN

YOEDY AS. Karakteristik Pempek dari Surimi Ikan Nila (Oreochromis niloticus)
yang telah ditambahkan Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii). (Dibimbing oleh
RODIANA NOPIANTI dan SUSI LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pempek dari surimi
yang telah ditambahkan tepung rumput laut sebagai bahan baku yang memberikan
karakteristik dan mutu terbaik terhadap produk pempek. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Oktober 2013 sampai dengan Mei 2013 di Laboratorium Teknologi Hasil
Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 taraf perlakuan perbandingan surimi yang telah ditambahkan tepung
rumput laut 3% (b/b) dan tapioka dengan satu perlakuan kontrol. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi analisis kimia
(kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat),
analisis fisik (derajat putih, kekuatan gel), dan analisis sensoris (uji mutu hedonik).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi perbandingan bahan baku
pembuatanv pempek antar perlakuan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik
(Kekuatan gel), karakteristik kimia (air, abu, dan kadar kadar serat), dan
karakteristik sensoris (penampakan, warna, tekstur, aroma, dan rasa), dan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan

derajat putih.



Berdasarkan penelitian yang dilakukan, perlakuan A2 (formulasi pempek
dengan rasio surimi dan tapioka 2:2) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
parameter kimia (kadar air 56.38 %, kadar abu 1.68 %, kadar lemak 0.35 %, kadar
protein 1.83 %, kadar karbohidrat by difference 39.75 %), fisik ( derjat putih 72.46
%, kekuatan gel 501.53 %), dan sensoris (penampakan 4.8, warna 4.76, tekstur 4.84,

aroma 3.68, dan rasa 4.24).



KARAKTERISTIK PEMPEK
DARI SURIMI IKAN NILA (Oreochromis niloticus)
YANG TELAH DITAMBAHKAN TEPUNG RUMPUT LAUT
(Eucheuma cottonii)

Oleh
YOEDY AS

SKRIPSI
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Perikanan

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJDAYA

INDRALAYA
2014



Skripsi

KARAKTERISTIK PEMPEK
DARI SURIMI IKAN NILA (Oreochromis niloticus)
YANG TELAH DITAMBAHKAN TEPUNG RUMPUT LAUT
(Eucheuma cottonii)

Oleh

YOEDY AS
05071010008

telah diterima sebagai salah satu syarat
untuk memperoleh gelar

Sarjana Perikanan
Pembimbing I Indralaya, Juli 2014
Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya

Dekan,

Rodiana Nopianti. S. Pi, M. Sc

Pembimbing II

Susi Lestari, S.Pi, M.Si




Skripsi berjudul “Karakteristik Pempek dari Surimi lkan Nila (Oreochromis
niloticus) Yang Telah Ditambahkan Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii)” oleh
Yoedy As telah dipertahankan di depan komisi penguji pada tanggal 30 Juni 2014.

Komisi Penguji

1. Rodiana Nopianti, S.Pi, M.Sc

2. Susi Lestari, S.Pi, M.Si

3. Agus Supriadi, S.Pt, M.Si

4. Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si

5. Shanti Dwita Lestari, S.Pi, M.Sc

Ketua U SR — )

....................

Sekretaris (%M}’é

Anggota

Anggota | S— % ........ )

Anggota ( M}f\ \ )

........................

Mengesahkan,
Ketua Program Studi
Teknologi Hasil Peri

He —SPi, M.Si, Ph.D
NIP. 197404212001121002



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa
seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang disebutkan
dengan jelas sumbernya adalah hasil penelitian atau investigasi saya sendiri di bawah
arahan pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai syarat
untuk memperoleh gelar kesarjanaan di tempat lain.

Indralaya, Juli 2014
Yang membuat pernyataan

Yoedy. As



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Palembang pada tanggal 22 September 1988. Penulis
merupakan anak ketiga dari lima bersaudara pasangan Bapak Joyo As dan Ibu
Juswianah.

Pendidikan Sekolah dasar diselesaikan di SDN 78 Palembang pada tahun
2001, Sekolah Menengah Pertama di SMP Negeri 10 Palembang pada tahun 2004,
dan Sekolah Menengah Atas di MAN 2 Palembang pada tahun 2007. Sejak’
September 2007 penulis tercatat sebagai mahasiswa Program Strata 1 (S1) Program
Studi Teknoiogi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya melalui
jalur SNMPTN (Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri).

Penulis pernah menjadi peserta program penghargaan Wirausaha Muda
Mandiri yang diselenggarakan oleh PT. BANK MANDIRI ( persero ) Tbk Kantor
Wilayah II Palembang periode tahun 2009 dan 2010. Pernah mengikuti Seminar dan
Temu Wicara Tentang Perikanan di Fakultas Pertanian Universitas PGRI Palembang
pada tahun 2010, mengikuti Seminar serta Pelatihan HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point) pada tahun 2012.

Penulis telah melaksanakan magang bertempat di PT. Lestari Magris dengan
judul “Proses Pengemasan Udang Windu (Penaeus monodon) beku di PT. Lestari
Magris Palembang Sumatera Selatan” pada tahun 2010. Penulis juga telah
melakukan Praktik Lapang dengan judul “Aspek Pemasaran Kerupuk lkan Pada
Studi Kasus Desa Tanjung Agas Kecamatan Tanjung Raja Kabupaten Ogan Ilir

Sumatera Selatan” pada tahun 2011.



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas rahmat dan
karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan baik. Skripsi
yang berjudul “Karakteristik Pempek dari Surimi Ikan Nila (Oreochromis niloticus)
yang telah ditambahkan Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii)” disusun sebagai
salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Perikanan pada Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada :

1. Bapak Dr. Ir. Erizal Sodikin selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya.

2. Bapak Herpandi, S.Pi, M.Si, Ph.D selaku Ketua Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan

3. Ibu Rodiana Nopianti, S.Pi, M.Sc selaku pembimbing I dan Ibu Susi Lestari, S.Pi,
M.Si selaku pembimbing II yang dengan sabar telah memberikan bimbingan,
arahan, nasehat dan ilmu mulai dari persiapan sampai skripsi ini selesai

3. Bapak Agus Supriadi S.Pt, M.Si., Bapak Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si., dan Ibu
Shanti Dwita Lestari, S.Pi, M.Sc selaku dosen penguji yang telah memberikan
masukan dan pengarahan dalam penyelesaian skripsi.

5. Tbu Dr. Ir. Kiki Yuliati, M.Sc, Ibu Indah Widiastuti, S.Pi, M.Si., Bapak Rinto,
S.Pi, M.Si, Bapak Budi Purwanto, S.Pi, Ibu Siti Hanggita R.J., S.TP, M.Si., Tbu
Dian Wulansari S.TP, M.Si., Tbu Sherly Ridowati N.I., S.TP, M.Sc. dan Bapak

Sabri Sudirman, S.Pi, M.Si atas ilmu yang telah diberikan selama ini.

xi



6. Mbak Hafsah, Mbak Lisma, Mbak Tika, Mbak Ani, Mbak Ana, Mbak Upit atas
bantuan yang telah diberikan kepada penulis dalam penyelesaian skripsi ini.

7. Kedua orang tua dan adikku untuk segala doa dan motivasi.

8. Sahabat-sahabat THI 2007 : Ayu Utami, Ermawati, Putri Ayu, Septivirgin
(Partner Hasil dan Ujian Skripsi), Yuniarti, Damai, Toni Oktavianus, Novrian
Qodri, Rio, Rosidin. Terutama teman senasib sepenanggungan Agus Mualim,
Amri Winata, dan Eka Ardiansyah yang banyak membantu dan memotivasi untuk
terus maju. Salam Akor Lurrr !

9. Semua pihak yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan skripsi ini.

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat berguna bagi semua pihak yang
membutuhkan serta dapat menjadi sumbangan pemikiran yang bermanfaat bagi kita

semua, amin.

Indralaya, Juli 2014

Penulis

xii



UPT PEFRP USTAKAAN
UNIVERS!TAS SRIWIJAYA

NO. DAFTAR | 11_22518
TANGGAL : 24 JUL 4

DAFTAR ISI
Halaman

KATA PENGANTAR ..cocuiccivesssssuvesssssnsssvispssssnsaspuainssssssssssgsaspmsapanssoss xi
DAFTAR ST ssiscvinmssarsuisiammassisiimsissiiayesscereivivssssmmoniosive xiii
DAFTAR PAREL i oiiies St e i o i o hhnsamiss xvi
DAFTAR GAMBAR .icsssssisissnassnssososivseiivissisissmsssssesseanssmsssnsn xvii
DAFTAR. LAMPIRAN: «ccusromsssssssrszemssiassassmpsvessvsgosssosssssessasssvanvussonsse xviii
L. PENDAHULUAN ...ciucnssarenssanasssssesssssssnsassassssssosasnsassassasassasssssnvssonsssan 1

A Latar Belakanif - .scomsassssnvsssssasnisnivssmamabiomasa oo 1

B Ty Gai PERCHATR o iomemssiimisiie it oo heainss 3

R 5 1010 I —— 4
I, TINTAUAN PHSTARK. . couressssosmsammmissna e s s s s 5

A. Ikan Nila (Oreochromis niloticus) ..............ccecoeeeeecreeereecrnerreenens 5

B. Protéin Daging Tkan. wuesimssswsssiimion s mis ommutsatautiiems 6

T T e e B e R O O e e e 8

B Rumpif Eaub oocmmssmmaemmenasmasmmms oo 12

E. Karakteristik Tepung Rumput Laut ...........c.cooeeeeeeceeeneraneennnn.. 13

By PEMPEK: cvivscicnensicissuissiiibassstiommsassssonsmpnnssvonssassessemmsossssisssssssssss snss 15

G. Bahan Tambahan Pembuatan Pempek ...........cccoooevereeremeneeenn . 16
III. PELAKSANAAN PENELITIAN ......ccocoteuerrerenenecsasnenemsssensesemmmons 19

A, Tempatdan WakDN s sommsmmmmsnmsimimims o i 19

B ARV SR BRI ov.voemmsmmessmpemassmsismsss i e 19

Xiii



2. Pembuatan Surimi Nila ....cccccceeereeecsrnsenrinissnnesssneessssssansssssseenee

3. Pembuatan Pempek Surimi Nila yang Telah Ditambahkan Tepung

RUMPUL JAUL . ...cvrvrincnrrrienernaesensinmssssssn s sn e s enne

E. Parameter Pengamatan ..........cccccececeeeesneesesesseenessessnssnennssnsssnsenss

& Dérajat PUtih. (WANEHESE) iu.owcssvssisissismamusssmminmsssisssiamsarsssis

b Kekaatan Gel suawmuamisssomonsssmsuonsmmssissassmmmssos

e TP L R —

AL Mt HEUEMII o s i st i diassnmonsssmanssaumssns

F. AnfliSisDalas: coimmmmvicmiimmmwesraiisomsisidssitmsstitiin
IV, ‘HASH: DAN PEMBAHASAN. ittt

A ANBIISIS KINMMIR suisusvessvmsmmvinsnnis v s i Sasissso s tios s ovinses

Xiv

20

20

20

21

21

22

22

22

23

23

24

25

26

27

27

27

28

28

28

31

31

31



2. KAAAT ADU. c.vveeeevirrerenerresseeseseesessesssssnsssnssnesssssscssssstassssssnssnneses

3. Kadar Lemak. ....ccccveererrerrerresnsessessessessnesansssassassansssssssansssnsssnssnes

4. KAdar PIOtEIN. ...ccoeerreeerrrerreressesssassssusssssnassssasssssssssssasssssnanassnsas

5. Kadar Karbohidrat........ccooeeerueecresscascrsnnasssssaesssassssassssssssasassannase

6. TCOAAY SBIAL. .ovvivisvorstrmonssnsassanssinassbssiduanssissaisssimsusemsosnssanssesasrEs

B. Analtsis Fisik. ....cuisosnmmisrssnssisssmssamsissssmssssessonseronensevansmpss

1. Derajat Putih (Whiteness). ......coceeereereeecseesuneresnesrnssesnssasnsanes

2. KeKuatan Gel ....ccceeeeeerececeereersensssseresssassassscsssessssasssssssassassesans

. ADDIGT BEISDOTIR: i i S s i sap s s st

1

2

3.

4.

5.

XV

34

37

38

40

41

43

43

47

47

49

50

52

56

56

57

58

59



DAFTAR TABEL

Halaman
1. Kandungan Gizi Ikan Nila (Oreochromis niloticus) ..............cc........ 6
2. Komposisi Kimia Rumput Laut (Eucheuma cottonii ....................... 13
3. Karakteristik Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottoniij ................ 14
4. Syarat Mutu Garam Dapur Menurut Standar Industri Indonesia ...... 16
S. Standar Mutu Air Untuk Industri Pengolahan Bahan Pangan........... 17
6. Komposisi Kimia Tapioka ........cccusoseesesiascssssssssiassorasssssssnasnnvassissosss 18
7 Rancangan Acak Lengkap. cvossmsminmnasssmimisiminismisis s sssmsen 29
8. Uji lanjut Beda Jarak nyata Duncan Terhadap KadarAir Pempek. ... 33
9. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan Terhadap Kadar Abu Pempek. 35
10. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan Terhadap Kadar Serat Pempek.... 43
11. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan Terhadap Kekuatan Gel Pempek... 47



DAFTAR GAMBAR

1. Tkan Nila (Oreochromis RilOtICUS) ..........cceereeuserermensscsesusnssisusasansinans
2. Rumput Laut (Eucheuma cottonii). ..........oceeeeceevucrisvcrncreruesassessenens
3. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kadar Air Pempek..........cccoucueneene.
4. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kadar Abu Pempek........................
5. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kadar Lemak Pempek....................
6. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kadar Protein Pempek. ..................
7. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kadar Karbohidrat Pempek............
8. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kadar Serat Pempek.......................
9. Niai Rerata Penilaian Terhadap Derajat Putih (Whiteness)................
10. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Kekuatan Gel Pempek..................
11. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Penampakan Pempek. ..................
12. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Warna Pempek.............cccuveeunenee.
13. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Tekstur Pempek. ..........ccccovuennenne
14. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Aroma Pempek..........cccccevveuennen..

15. Nilai Rerata Penilaian Terhadap Rasa Pempek...........c.ccueevvenennnnee.

12

31

34

38

39

41

42

R

&

50

52

54

S5



DAFTAR LAMPIRAN

1. Formulasi Pembuatan Pempek.........c.coeviereeninniiiicicinncnsas 64
2. Diagram Alur Proses Pembuatan Tepung Rumput Laut .................... 65
3. Diagram Alur Proses Pembuatan Surimi Nila................ 66

4, Diagram Alur Pembuatan Pempek Berbahan Dasar Surimi Nila

Dengan Penambahan Tepung Rumput Laut..........cccovevevnerreeriernecnennnnnen. 67
5. Scoresheet Uji Mutu HedoniKi.uinmnisnmsssmssssisissmsssns 68
6. Uji lanjut Multiple Comparisons Terhadap Penampakan Pempek........ 69
7. Uji lanjut Multiple Comparisons Terhadap Warna Pempek.................. 71
8. Uji lanjut Multiple Comparisons Terhadap Tekstur Pempek................. 73
9. Uji lanjut Multiple Comparisons Terhadap Aroma Pempek.................. 15
10. Uji lanjut Multiple Comparisons Terhadap Rasa Pempek..................... 77
11. Perhitangan Kadar Air PEmpek.. e oysarmvessgusssonmsmsavsmmsynepanims 79
12. Perhitungan Kadar Abu Pempek.........ccccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiniin.. 81
13. Perhitungan Kadar Lemak Pempek. ...c.conssnvssssnmsumsipsarassssussyss 83
14. Perhitungan Kadar PIotein PEMPEK.....ccovviviacissmamisvemmsnsnsansvasnoss 84
15. Perhitungan Kadar Karbohidrat Pempek...........ccccoveiiiiiiininennn... 85
16. Perhitungan Kadar Serat Pempek............... RS S SRS AR SR 86
17. Perhitungan Kekuatan Gel Pempek..........c.cooooiiiiiiiiiiiinia.... 88
18, GaMbar PEMPEK. .« it viimpmmssbiaseasie s i meiebias eiss Shamesersmsmmmmen 89
19: Gambar Pempek........q5005s S RS e S 90

XViil



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan khas tradisional masyarakat Sumatera Selatan.
Makanan ini terbuat dari ikan yang digiling sebagai bahan baku utama, tepung
tapioka sebagai bahan pengikat, air sebagai pelarut, dan garam sebagai penambah
cita rasa. Tkan yang biasa digunakan untuk bahan baku utama pembuatan pempek
adalah ikan belida (Notopterus) dan gabus (Channa striata). Akhir-akhir ini
ketersediaan bahan baku ikan gabus dan belida sulit diperoleh serta harga yang
cukup mahal. Ketersediaan ikan ini sangat tergantung dari hasil penangkapan di
alam.

Berdasarkan data statistik perikanan tangkap, pada tahun 2004-2008
produksi tangkapan ikan gabus di perairan umum sebesar 29.842 ton atau turun 1,5%
dibandingkan tahun 2007 yaitu sebesar 30.300 ton. Meskipun terjadi penurunan, rata-
rata nilai produksi ikan gabus dari perairan umum tercatat mengalami peningkatan
sebesar 27,67% per tahun (Ditjen P2HP, 2010). Sebagian besar pasokan ikan gabus
dipasaran berasal dari hasil tangkapan perairan umum yang ada di Indonesia.
Sedangkan rata-rata produksi ikan nila nasional pada tahun 2004-2008 meningkat
sebesar 32,2% per tahun (KKP, 2010). Hal ini membuktikan bahwa tingkat
permintaan produksi pasar domestik Indonesia terhadap ikan nila berkembang pesat.
Namun demikian pemanfaatan nila selama ini masih sangat terbatas pada umumnya

hanya dalam bentuk filler.




Penggunaan bahan baku alternatif perlu dilakukan dengan memanfaatkan
ikan yang memiliki karakteristik tekstur daging yang padat, berwarna putih, mudah
dibudidayakan sehingga mudah didapat, memiliki kandungan gizi cukup tinggi dan
harganya terjangkau. Salah satunya ikan nila (Oreochromis niloticus), sehingga
dapat dijadikan bahan baku alternatife untuk pembuatan surimi.

Park (2005), menyatakan bahwa surimi dapat dibuat dari berbagai jenis
ikan, asalkan ikan tersebut mempunyai kemampuan membentuk gel, rasa dan
penampakan yang baik. Pemilihan jenis ikan nila dalam pembuatan surimi
dipengaruhi oleh faktor citarasa yang disukai, tekstur daging yang padat, serta
sumberdaya yang cukup banyak. Umumnya pempek dibuat dari daging ikan giling
sebagai bahan baku utamanya. Penggunaan surimi dalam pembuatan pempek
dikarenakan surimi mempunyai kemampuan fungsional yang baik dibandingkan
dengan daging ikan. Somjit et al. (2005), menyatakan surimi merupakan konsentrat
dari protein miofibril ikan yang telah mengalami proses pemisahan dari kulit dan
tulang, pencucian, serta penghilangan sebagian air dan mempunyai kemampuan.
dalam membentuk gel, pengikatan air, pengikatan lemak dan sifat-sifat fungsional
yang lebih baik dibandingkan hancuran daging ikan.

Formulasi pempek dengan penggunaan surimi sebagai bahan baku
bertujuanruntuk menghasilkan mutu produk dengan karakteristik pempek yang lebih
baik meliputi (kekuatan gel, warna, dan rasa). Untuk meningkatkan kekuatan gel
selain dilakukan pencucian dengan air dingin dalam tahapan pembuatan surimi, bisa
digunakan bahan tambahan lain yang mempunyai kemampuan dalam membentuk
gel. Jenis-jenis bahan tambahan yang dapat digunakan sebagai pembentuk gel antara

lain asam alginat, sodium alginat, sodium bikarbonat, polifosfat, pektin, gelatin, dan



hidrokoloid dari rumput laut Eucheuma cottonii. Eucheuma cottonii merupakan
salah satu jenis rumput laut penghasil karaginan (Anonim, 1985 dalam Pebrianata,
2005).

Karaginan termasuk senyawa hidrokoloid yang dapat digunakan untuk
meningkatkan sifat-sifat tekstur dan kestabilan suatu produk pangan. Karaginan
dapat dimanfaatkan dalam produk pangan berbasis gel dikarenakan sifatnya yang
dapat melakukan interaksi dengan makromolekul yang bermuatan misalnya protein,
sehingga mampu menghasilkan berbagai pengaruh seperti pembentukan gel
(Santoso, 2008).

Penelitian Afriwanty (2008), memanfaatkan rumput laut yang diolah
menjadi tepung sebagai bahan campuran surimi ikan nila dan mampu meningkatkan
kekuatan gel produk pangan yang dihasilkan, yang digunakan konsentrasi terbaik
didapat yaitu 3%.

Dengan melihat sifat rumput laut yang diolah menjadi tepung dapat
berfungsi sebagai pembentuk tekstur pada suatu produk pangan, perlu dilakukan
penelitian untuk aplikasi mengenai karakteristik pempek dari surimi ikan nila
(Oreochromis niloticus) yang telah ditambahkan tepung rumput laut (Eucheuma
cottonii) sebagai bahan baku formulasi terhadap karakteristik dan mutu produk

pempek yang dihasilkan.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik,

kimia, dan sensoris pempek dari surimi yang telah ditambahkan tepung rumput laut

(Eucheuma cottoni) 3%.



C. Hipotesis

Karakteristik pempek dari surimi ikan nila (Oreochromis niloticus) yang
telah ditambahkan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) 3% berpengaruh terhadap

karakteristik produk pempek yang dihasilkan.
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