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RINGKASAN

Muhammad Rafi Zeyddan Prasetiya (1910711210022), Kadar Protein dan Air
Pempek Kulit Ikan Tenggiri (Scomberomorus comersonii) Di UKM Pempek
Martapura. Dibimbing oleh Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP. MSi selaku ketua
pembimbing skripsi dan Dr. Ir. Hj. Agustiana, M.P selaku anggota pembimbing
skripsi.

Pempek adalah makanan yang banyak mengandung protein, terutama
protein hewani yang bersumber dari ikan. Pempek merupakan makanan tradisional
masyarakat Palembang berbahan dasar daging ikan giling dan tepung tapioka.
Pempek diolah dengan beberapa tahapan yaitu penggilingan daging ikan,
pencampuran bahan, pembentukan, dan pemasakan pempek. Pempek memiliki gizi
seperti protein, lemak, dan karbohidrat yang berasal dari ikan dan tepung tapioka.

Penelitian uji kimia kadar protein, dan kadar air pada pempek kulit perlu
dilakukan untuk mengetahui bagaimana pengaruh antar perlakuan sampel yang
berbeda terhadap kandungan protein, dan air.

Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein dan
kadar air dari pempek kulit produksi UKM Martapura, yaitu pempek yang baru
selesai dibuat atau tanpa penyimpanan beku dan direbus 1 kali; pempek disimpan
beku dalam freezer 1 kali dan perebusan 2 kali; serta pempek disimpan beku dalam
freezer 2 kali dan perebusan 3 kali terhadap uji kimia kadar protein, kadar air.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode survei. Penentuan
sampel penelitian dengan menggunakan purposive sampling. Metode purposive
sampling adalah penarikan sampel yang dilakukan secara sengaja dengan
pertimbangan agar tujuan penelitian dapat tercapai secara optimal. Rancangan
penelitian yang digunakan adalan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 6
sampel (3 perlakuan dengan 2 kali pengulangan), dengan Sampel A: Pempek kulit
tanpa dibekukan, direbus, Sampel B: Pempek kulit dibekukan 1 kali, direbus ke 2
kali, dan Sampel C: Pempek kulit dibekukan 2 kali, direbus ke 3 kali. Perlakuan
berulang, yaitu pembekuan dan perebusan berulang pada pempek kulit ikan tenggiri
berpengaruh nyata terhadap kadar protein tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air pempek kulit ikan tenggiri. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan C
(pempek kulit ikan tenggiri dibekukan ke 2 kali, direbus ke 3 kali) masih memenuhi
standar SNI.



DAFTAR ISI

Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt i
DAFTAR ISttt ii
DAFTAR TABEL ..o i
DAFTAR GAMBAR ..ottt iv
BAB 1. PENDAHULUAN .....cccotiiiiiiieee s 1
1.1. Latar BelaKang ..o 1
1.2. Rumusan Masalah ..o s 2
1.3. Tujuan Penelitian ..........ccocoiireiiiiiieese e 3
1.4. Manfaat Penelitian ..........ccooeveiiiiiinieee e 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 4
2.1, Pempek KUKt ..ccovoee e 4
2.2. Bahan Tambahan Pada Pembuatan Pempek Kulit....................... 5
2.2.1. Tepung TapioKa........cccocoveieeieeic e 5
2.2.2. GANAIM ...ttt 6
2.2.3. Bawang PULiN .........ccccviiiice e 6
2.2.4. Penyedap RaSA.........cccuriririiieienie st 7
2.2.5. TEIUN oot 7
2.3. Uji Protein dan Kadar Al ..o 7
BAB 3. METODE PENELITIAN .....ccoiiiii e 9
3.1 Waktu dan TeMPAL........ccoveieiiieieiesie s 9
3.2. Alat dan Bahan Penelitian...........cccooceivviiiiniineienece e 9
3.3 Teknik Pengambilan Sampel............cccooiiiiiiniiiin e 10
3.4. Rancangan Penelitian ..o 10
3.5, HIPOLESIS.....cvieiiiticcie et s 11
3.6. Parameter Penelitian ..........ccoocvvveereeiiiie e 11
3.7. ANALISIS DALA ......oveveieicieeieeee et s 13
BAB 4. METODE PENELITIAN ..ottt 17
AL HAESH o 17
4.1.1. Kadar Protein .......ccccovveieriee e seesie e e 17
4.1.2. KaAAr AT oo 18
4.2, PeMDANASAN.........coiiiiei e 19
4.2.1. Kadar Protein ........ccouoiiiieiieiesie et 19
4.2.2. KAAAr AN oottt 20
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ......cooiiiiiteieiee e 22
5.1, KeSIMPUIAN ..o s 22
0.2, SANAN .ttt 22
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN



DAFTAR TABEL

Nomor Halaman
3.1. Waktu dan Tahapan Kegiatan Penelitian............cccccevieniiiniiiieiiinnns 9
3.2. Pengamatan Penelitian ............ccooveiiieiiiiieni e 13
3.3, UJi HOMOGENITAS ...ttt 14
3.4. Analisis SIdIK RAgaM .......ccccvieiiiiee e 15
4.1. Data Uji Kimia Pempek Kulit Ikan Tengiri .........cccoooevvviiiiniiniinnnn, 17
4.2. Hasil Uji Kadar Protein (%) Pempek Kulit Ikan Tenggiri ...................... 17
4.3. Analisis Keragaman Kadar Protein Pempek Kulit Ikan tenggiri............... 18
4.4. Hasil Uji BNJ Kadar Protein Pempek Kulit Ikan Tenggiri ................... 18
4.5. Hasil Uji Kadar Air (%) Pempek Kulit Ikan Tenggiri .........cocoovevcerinnns 19
4.6. Analisis Keragaman Kadar Air Pempek Kulit Ikan Tenggiri................ 19



DAFTAR GAMBAR

Nomor Halaman
2.1. Pempek Kulit Ikan Tenggiri (Sumber: Foto Pribadi).........cccccceveennene 4
4.1. Kadar Protein Pempek Kulit Ikan Tenggiri.........ccccovvvriiiverniineiinnnns 20
4.2. Kadar Air Pempek Kulit Ikan Tenggiri .........ccccevvveriiiveiiiiiesiiee e 21



DAFTAR LAMPIRAN

Nomor Halaman
1. Dokumentasi Penelitian dan Proses Pengolahan Pempek............... 26
2. Laporan Hasil Analisis Laboratorium............ccccceeeveieiencncnennnnn 29
3. SK Pembimbing SKIiPSi......ccccoveiiiiiiiieii e 30
4. SKUJIAN SKIPST ...t 33
5. Lembar Kendali KONSUL...........cccooiiiiiineeee e 34

Vi






