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RINGKASAN 

M. RIYANDA EKA SAPUTRA (2010711310002), Kualitas Kimiawi Pempek 

Lenjer di UKM Martapura. Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, 

M.P., MSi selaku ketua pembimbing skripsi, Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., 

M.P selaku anggota pembimbing skripsi, dan Ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., 

Ph.D. selaku dosen penguji 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, kadar lemak, kadar air, kadar abu, serta 

kadar karbohidrat pada pempek lenjer perlu dilakukan untuk mengetahui 

bagaimana pengaruh antar perlakuan sampel yang berbeda terhadap kandungan 

protein, lemak, air, abu, serta karbohidrat.  

Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas kimiawi 

(kadar protein, lemak, air, abu, dan karbohidrat) dari pempek lenjer 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 lemak, kadar air, kadar abu, dan kadar karbohidrat. 

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 lenjer 

tanpa dibekukan, direbus ke 1 kali dan digoreng, Sampel B: Pempek lenjer 

dibekukan 1 kali, direbus ke 2 kali dan digoreng, dan Sampel C: Pempek lenjer 

dibekukan 2 kali, direbus ke 3 kali dan digoreng. Proses pembekuan dan perebusan 

berulang pada pempek lenjer berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan abu, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein, air, dan karbohidrat. 

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan C (pempek lenjer dibekukan 2 kali, direbus 

ke 3 kali, dan digoreng) masih memenuhi standar SNI. 
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