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RINGKASAN

MUHAMMAD NOOR HIDAYAT (1910711310015), Pengaruh
Penggunaan Jenis Ikan yang Berbeda pada Olahan Pempek Lenjer terhadap
Penerimaan Organoleptik, Kadar Air dan Kadar Protein. Bimbingan Ibu Ir. Hj.
Siti Aisyah, MS selaku ketua pembimbing skripsi dan Bapak Ir. Juhana Suhanda,
MP selaku anggota pembimbing skripsi.

Pempek merupakan cemilan khas dari Provinsi Sumatera Selatan,
khususnya Palembang, dengan tekstur yang kenyal dan dilengkapi kuah “cuko”
yang memiliki cita rasa yang khas. Makanan ini sudah sangat terkenal sehingga
mudah dijumpai hampir di seluruh kota di Indonesia. Pempek berbahan dasar
daging ikan yang dilumatkan dan dicampur dengan bahan lain seperti tepung
tapioka sebagai bahan pengikat, garam sebagai pemberi cita rasa, air sebagai
media pelarut garam dan bawang putih sebagai penyedap aroma, (Karneta ef al.,
2013, Sari et al., 2016 dalam Fadhallah, et al., 2021).

Umumnya olahan pempek menggunakan bahan baku daging ikan
tenggiri yang merupakan jenis ikan laut. Dari beberapa penjual pempek di kota
Martapura dan sekitarnya mereka menggunakan ikan tersebut sebagai bahan
utama dalam pengolahan. Ikan tenggiri memiliki rasa yang gurih dan daging
berwarna putih cerah sehingga cocok untuk dimanfaatkan dalam pengolahan
pempek. Kebutuhan akan daging ikan pada bahan baku yang digunakan dalam

pengolahan pempek sangat besar. Hal ini disebabkan karena ketergantungan pada
musim, sehingga akan mempengaruhi harga jual, apalagi permintaaan komoditas
ikan tenggiri terus mengalami peningkatan. Oleh sebab itu, pempek dapat dibuat
dengan memanfaatkan pangan lokal yang ada, untuk meningkatkan potensi
perikanan, baik perikanan budidaya maupun perikanan tangkap. Oleh sebab itu,
pempek dicoba membuat dengan menggunakan jenis ikan yang berbeda dari ikan
perairan umum yaitu ikan gabus, ikan toman, dan ikan patin. Ketiga jenis ikan
tersebut ketersediaannya juga sangat banyak karena sudah di budidayakan
khususnya di Kalimantan Selatan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan
jenis ikan yang berbeda pada olahan pempek lenjer terhadap penerimaan
organoleptik, kadar air dan kadar protein. Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3
kali ulangan. Parameter uji pada penelitian ini yaitu uji organoleptik, kadar air dan
kadar protein. Penelitian ini terdiri dari perlakuan O (pempek lenjer ikan tenggiri),
perlakuan A (pempek lenjer ikan gabus), perlakuan B (pempek lenjer ikan toman)
dan perlakuan C (pempek lenjer ikan patin).

Penelitian ini, diketahui pengaruh penggunaan jenis ikan yang berbeda
pada olahan pempek lenjer terhadap penerimaan organoleptik adalah perlakuan B
yaitu Tkan Toman (Channa micropeltes). Spesifikasi warna 6.3, bau 6.2, tekstur
5.8, rasa 6.4, kanampakan 6. Kandungan kadar air 68.19% dan kadar protein
14.91%.
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