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SUMMARY

RAHMATULLAH AHMAD FIRDAUS. Packaging of Pempek Lenjer Packed in 

Vacuum packaging (Supervised by KIKI YULIATI and RINTO).

The objective of the research was to lengthen the shelf life of pempek, by 

vacuum packaging. This research was conducted at The Fisheries Product Quality 

Control Laboratory, South Sumatera in Palembang and Laboratory of Fishery 

Product Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from June to July 

2006. The parameters were Total Plate Count, Salmonella and paired difference test.

Two factors are used in this research, which consisteted of two levels of 

adding of tapioca before packaging and two levels for storage temperature with three 

replications for each treatment.

The result showed that bacteria could be delay bay vacuum packed and 

adding of tapioca and also storage at refrigeration (4°C) temperature. There was no 

Salmonella found in the pempek lenjer during the 7 days of storage in vacuum

packed.

The result o f sensory evaluation showed that characteristics o f the product 

including appearance and fish smell were significantly different from the control. 

Panelists showed that colour and texture of pempek by adding of tapioca were not 

significantly different from the control but not for pempek with out tapioca. Pempek 

vacuum packed with tapioca could lengthen shelf life of pempek for 4 until 5 days 

storage at room temperature (29°) and refrigeration on temperature (4°C).



RINGKASAN

RAHMATULLAH AHMAD FIRDAUS. Pengemasan Pempek Lenjer Secara 

Vakum (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan pempek dengan

vakum. Penelitian ini dilakukan di Laboratoriummenerapkan pengemasan secara 

Pengendalian dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan, Dinas Kelautan dan Perikanan 

Sumatera Selatan di Palembang dan Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya mulai bulan Juni sampai Juli 2006. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah Uji TPC (Total Plate Count), Uji 

Salmonella dan Uji Pembedaan Pasangan.

Penelitian ini menggunakan dua faktor terdiri dari dua taraf untuk 

penambahan tepung tapioka para-pengemasan dan dua taraf untuk suhu 

penyimpanan. Tiap-tiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pempek yang dikemas vakum 

dengan penambahan tepung tapioka dan disimpan pada suhu refrigrasi (4°C) dapat 

memperlambat pertumbuhan bakteri. Tidak ditemukan kontaminasi Salmonella pada 

pempek lenjer yang dikemas vakum hingga 7 hari penyimpanan.

Hasil Uji sensoris menunjukkan bahwa karakteristik sampel berupa 

penampakan dan aroma direspon beda terhadap kontrol oleh panelis. Panelis 

menyatakan bahwa warna dan tekstur pempek dengan penambahan tepung tapioka 

dengan kontrol sedangkan pada pempek tanpa penambahan tepung tapiokasama



panelis menyatakan berbeda dengan kontrol. Pempek yang dikemas vakum dengan

penambahan tepung tapioka dapat memperpanjang umur simpan pempek selama 4

sampai 5 hari penyimpanan pada suhu kamar (29°C) dan suhu refrigrasi (4°C).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek adalah makanan khas Sumatera Selatan yang telah dikenal dan 

digemari oleh masyarakat, khususnya Sumatera Selatan. Pempek dibuat dari 

campuran ikan, tepung tapioka, garam dan air. Pempek seperti halnya otak-otak, 

bakso ikan ataupun kamaboko merupakan produk pengolahan hasil perikanan yang 

dibuat dengan mengoptimalkan pembentukan gel. Prinsip pengolahan pempek terdiri 

dari penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, pencetakan, dan pemasakan.

Bahan baku utama pembuatan pempek berupa ikan air tawar atau ikan laut. 

Pada awalnya, pempek dibuat dari ikan air tawar dari perairan umum di Sumatera 

Selatan yaitu ikan belida (Notopterus chitala). Namun, pada perkembangannya ikan 

tersebut semakin langka. Oleh sebab itu, digunakan juga jenis ikan air tawar lainnya, 

seperti ikan gabus (Ophiocephallus striatus) atau ikan laut, misalnya ikan tenggiri 

(iScomberomorus commersoni) (Astawan, 2004).

Variasi pempek sangat beragam. Pempek berbentuk silinder, tanpa isi disebut 

pempek lenjer. Pempek yang diisi satu butir telur disebut pempek kapal selam. 

Pempek yang diisi dengan isi tumis pepaya muda disebut pempek pastel. Pempek 

yang diisi tahu disebut pempek tahu. Pempek yang dibentuk kriting disebut pempek 

kerupuk. Pempek lenjer yang dipotong dan dicampur dengan telur kemudian dikocok 

lalu dipanggang disebut pempek lenggang. Pempek lenjer (silinder) banyak disukai 

dan paling popular di konsumen (Astawan, 2004).

1
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Pempek mempunyai umur simpan yang relatif rendah, yaitu tahan sekitar 

1 hari pada suhu kamar (Saputra dan Yuliati, 2003). Hal ini Karena pempek 

merupakan produk olahan ikan yang cepat mengalami kerusakan. Murniyati et al. 

(1997) menyatakan bahwa ikan dan produk olahannya cepat mengalami kerusakan 

karena kadar protein, kadar air dan asam lemak tidak jenuh omega-3 dan omega-6 

pada ikan tinggi.

Salah satu metode yang baik untuk memperpanjang umur simpan pempek 

adalah dengan pengisian dalam kondisi panas pada kantong plastik nilon yang 

dikemas dan diisi hidrogen peroksida. Kondisi ini menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme sehingga memperpanjang daya simpan pempek 5 hingga 10 hari 

pada suhu 27°C dan 20°C. Namun kelemahannya, metode ini memberikan rasa tajam 

yang tidak normal pada pempek setelah penyimpanan 5 hari

(Saputra dan Yuliati, 2003).

Metode alternatif yang efektif untuk memperpanjang umur simpan pempek 

adalah menggunakan pengemasan secara vakum. Putu (2001) menyatakan 

pengemasan dengan menggunakan plastik secara vakum dapat menggurangi jumlah 

oksigen pada kemasan, mencegah kontaminasi mikroorganisme, dan memperpanjang 

simpan produk pangan. Selain itu kemasan vakum juga memberikan efek 

visual yang baik bagi produk.

Umur simpan suatu produk pangan berbahan dasar ikan dipengaruhi oleh 

kemasan, sifat produk dan teknologi pengolahan yang diterapkan misalnya ikan asap. 

Kemasan berperan penting dalam penyimpanan bahan pangan, karena kemasan dapat 

mencegah atau mengurangi kerusakan bahan pangan. Selain itu fungsi kemasan

umur
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melindungi bahan pangan dari pengaruh lingkungan serta meningkatkan daya tarik

konsumen.

Hingga saat ini pempek dijajakan tanpa dikemas sehingga dapat 

menyebabkan kontaminasi mikroorganisme dan kerusakan pada pempek. 

Pengemasan dengan plastik yang divakum diharapkan mampu mencegah 

kontaminasi mikroorganisme dan memperpanjang umur simpan pempek serta 

menambah daya tarik konsumen. Oleh sebab itu, pada penelitian ini dilakukan 

pengemasan pempek secara vakum untuk memperpanjang umur simpan pempek.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk memperpanjang umur simpan pempek

lenjer dengan menerapkan pengemasan secara vakum.

C. Hipotesis

Pengemasan pempek secara vakum dan penambahan tepung tapioka diduga 

dapat memperpanjang umur simpan pempek lenjer.
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