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SUMMARY

LIA HILPINL Shelf life of Intermediate Moisture Pempek Lenjer Packed in
Vacuum Packaging (Supervised by KIKI YULIATI and BUDI PURWANTO).

The objective of the research was to lengthen the shelf life of pempek, by
lowering its water content and vacuum packaging. This research was conducted at
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 including colour, appearance, texture, fish
smell and taste.

Two factors are used in this research, which consisted of two levels of water
content (20% and 30%) and two levels for packaging method (vacuum and non
vacuum) with three replications for each treatment.

The result showed that the decreasing of water content and the packaging
method did not have significant affect to the total of bacteria colony in the
intermediate moisture pempek lenjer. There was no Salmonella found in the
intermediate moisture pempek lenjer during the 8 days of storage in vacuum packed.

The result of sensory evaluation showed that characteristics of the product

including colour, appearance, texture and fish smell were significantly different from

the control, but not for the taste of pempek.



RINGKASAN

LIA HILPINI. Umur Simpan Pempek Lenjer Setengah Basah Yang Dikemas
Vakum (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan pempek dengan
menerapkan kombinasi pengurangan kadar air dan metode pengemasan. Penelitian
ini dilakukan di Laboratorium 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) Jamak.

Penelitian ini menggunakan dua faktor terdiri dari dua taraf untuk perlakuuan
kadar air dan dua taraf untuk metode pengemasan. Tiap-tiap kombinasi perlakuan
diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pengurangan kadar air dan metode
pengemasan dapat menghambat pertumbuhan jumlah koloni bakteri pada pempek
lenjer setengah basah. Salmonella tidak ditemukan pada pempek lenjer setengah
basah jika disimpan hingga hari ke-8 (delapan).

Hasil Uji sensoris menunjukkan bahwa karakteristik sampel berupa warna,
penampakan, tekstur dan aroma direspon beda dengan kontrol. Panelis menyatakan

bahwa karakteristik rasa pempek sama dengan kontrol.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu makanan khas Sumatera Selatan yang dibuat
dari daging ikan giling, tapioka, air, garam, dan bumbu-bumbu lainnya. Menurut
sejarahnya pempek ada di Palembang sejak kedatangan perantau Cina ke Pelembang
yaitu sekitar abad XVI saat Sultan Mahmud Badaruddin II berkuasa di Kerajaan
Sriwijaya. Nama empek-empek atau pempek diyakini berasal dari sebutan agpek yaitu
sebutan untuk lelaki tua keturunan Cina (Astawan, 2004).

Pempek tidak hanya digemari oleh masyarakat Sumatera Selatan tetapi juga
digemari oleh masyarakat Indonesia. Namun, umur simpan pempek relatif rendah
yaitu tahan sekitar 1 hari pada suhu kamar sehingga menimbulkan kesulitan untuk
pendistribusiannya (Saputra dan Yuliati, 2003). Hal ini berhubungan dengan bahan
utama pempek yang rentan terhadap bahaya biologis. Pertama, ikan merupakan
bahan pangan yang memiliki kadar protein dan kadar air yang tinggi yang sangat
potensial bagi pertumbuhan bakteri. Kedua, tepung tapioka merupakan golongan
polisakarida yang akan dimanfaatkan kapang sebagai nutrien untuk pertumbuhannya
(Sandi, 2004), dan ketiga adalah air yang merupakan bahan pangan yang dapat
mengandung mikroorganisme.

Kerusakan pempek dabat dilihat secara sensoris seperti ditandai dengan lendir
dan bau asam. Kerusakaﬁ bahan makanan umumnya terjadi akibat proses

mikrobiologis, kimiawi atau enzimatik atau kombinasi antara ketiga proses tersebut.




Proses perusakan bahan makanan umumnya memerlukan air, yang biasanya
dinyatakan dengan istilah aktifitas air (Adnan, 1982).

Salah satu cara memperpanjang umur simpan pempek adalah dengan
pembekuan. Namun, proses pembekuan akan memberikan biaya tambahan dan
menciptakan ma'salah dalam transportasi. Alternatif lain yang digunakan oleh
pedagang pempek saat ini adalah dengan cara menaburkan tapioka pada permukaan
pempek agar permukaan pempek tetap kering. Perlakuan ini membuat pempek
menjadi kurang menarik, memberikan beban ekstra dalam transportasi, pencucian
dan pemanasan ulang, sebelum dikonsumsi (Saputra dan Yuliati, 2003).

Pengemasan juga berperan dalam mengawetkan bahan makanan yaitu
melindungi bahan makanan dari lingkungan serta untuk meningkatkan daya tarik
konsumen. Kemasan dengan kantong plastik vakum merupakan upaya untuk
mengurangi jumlah oksigen pada kemasan, mencegah kontaminasi bakteri dan
memperpanjang umur penyimpanan produk (Putu, 2001).

Taoukis et al. (2004) menyatakan bahwa pangan setengah basah adalah
pangan dengan kadar air antara 10% hingga 40%, dengan a,, antara 0,6 hingga 0,90.
Pengurangan kadar air pempek hingga 20% dan 30% dari kadar air awal diharapkan
mampu mengurangi laju kerusakan selama penyimpanan dan memperpanjang umur
simpan pempek. Selain itu, diharapkan pempek yang dihasilkan tidak terlalu kering
sehingga memudahkan dalam proses pemasakan ulang untuk dikonsumsi.

Pengurangan kadar air pempek yang disertai dengan pengemasan vakum
diharapkan mampu memperpanjang umur simpan, mengurangi bobot untuk
menghemat biaya transportasi, sekaligus tetap menjaga keamanan pangan dan

karakteristik sensoris produk.



B. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk memperpanjang umur simpan pempek

dengan menerapkan kombinasi pengurangan kadar air dan pengemasan.

C. Hipotesis

Pengurangan kadar air pempek menjadi sekitar 20% dan 30%, dan
pengemasan vakum diduga dapat memperpanjang umur simpan sekaligus

mempertahankan karakteristik sensoris pempek
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