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UJI SENSORI DAN ANALISIS ZAT GIZI PEMPEK IKAN PATIN
DENGAN PENAMBAHAN PERSENTASE PUREE
LABU KUNING YANG BERBEDA

Angely Dwi Dia Rizka Yulia (12080327094)
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Nur Pelita Sembiring

INTISARI

Pempek merupakan salah satu makanan khas yang tinggi protein.

“Penambahan sayur sebagai sumber serat ke dalam pempek dapat meningkatkan
~hilai mutu gizi pempek dan membantu meningkatkan asupan serat. Jenis sayuran
‘yang dapat ditambahkan adalah labu kuning. Labu kuning merupakan sayuran
“dengan kandungan gizi yang cukup lengkap dan tinggi serat sehingga baik
digunakan untuk bahan fortifikasi pangan. Tujuan penelitian adalah untuk

menganalisis perlakuan terbaik terhadap uji sensori dan analisis zat gizi pada
pempek ikan patin dengan penambahan persentase puree labu kuning yang berbeda.
Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan, yaitu 0% (P1), 20% (P2), 40% (P3), 60%
(P4), 80% (P5) dan 4 ulangan. Parameter yang diamati meliputi uji sensori (uji
hedonik dan mutu hedonic), analisis proksimat, serat pangan dan betakaroten. Data
uji sensori dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji
Mann Whitney, sedangkan data analisis zat gizi menggunakan analisis sidik ragam
dan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan puree labu kuning memberikan pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap uji hedonik warna, rasa, dan tekstur serta mutu hedonik warna,

-aroma labu kuning, rasa labu kuning, tekstur dan aftertaste. Perlakuan dengan
~penambahan puree labu kuning persentase 40% (30 gram) menunjukkan tingkat
“penerimaan tertinggi dari panelis dengan kadar air 58,24%, kadar abu 3,38%, kadar

protein 12,5%, kadar lemak 1,68%, kadar karbohidrat 24,21%, kadar serat 2,60%

cdan kadar betakaroten 0,192 ug.

*Kata kunci: labu kuning, pempek, uji sensori, zat gizi
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SENSORY TEST AND ANALYSIS OF NUTRITIONAL SUBSTANCES
OF CATFISH PEMPEK WITH DIFFERENT
PUMPKIN PUREE PERCENTAGES

Angely Dwi Dia Rizka Yulia (12080327094)
Under the guidance of Tahrir Aulawi and Nur Pelita Sembiring

ABSTRACT

Pempek is a traditional food that is high in protein. The addition of

“Vegetables as a source of fiber to pempek can improve the nutritional value of
~spempek and help increase fiber intake. One type of vegetable that can be added is
Jpumpkin. Pumpkin is a vegetable with a fairly complete nutritional content and high
~fiber so it is good to be used as a food fortification ingredient. The purpose of this
'study was to analyze the best treatment for sensory testing and nutrient analysis in

patin fish pempek with the addition of different percentages of pumpkin puree. The
study was conducted experimentally using a Randomized Group Design (RGD)
with 5 treatments, namely 0% (P1), 20% (P2), 40% (P3), 60% (P4), 80% (P5) and
4 replications. The parameters observed included sensory testing (hedonic testing
and hedonic quality), proximate analysis, dietary fiber and beta-carotene. Sensory
test data were analyzed using the Kruskal Wallis test and continued with the Mann
Whitney test, while nutrient analysis data used analysis of variance and further
Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the addition of
pumpkin puree had a significant effect (p<0.05) on the hedonic test of color, taste,
and texture as well as the hedonic quality of color, pumpkin aroma, pumpkin taste,

“texture and aftertaste. Treatment with the addition of 40% (30 grams) of pumpkin

puree showed the highest level of acceptance from the panelists with a water

-content of 58.24%, ash content of 3.38%, protein content of 12.5%, fat content of
~1.68%, carbohydrate content of 24.21%, fiber content of 2.60% and beta-carotene
content of 0.192 pg.

=Keywords: nutrient, pempek, pumpkin, sensory test
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I. PENDAHULUAN

-1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan jajanan pasar khas yang sangat mudah ditemukan di
setiap sudut kota serta memiliki bentuk bervariasi seperti lenjeran, kapal selam,

adaan dan pastel (Yulia, 2020). Dua bahan utama dalam pembuatan pempek, yaitu

daging ikan yang dihaluskan dan bahan pati tapioka yang dicampurkan dengan

Ugaram, air serta bumbu sebagai penguat cita rasa (Dasir dkk., 2021). Salah satu ikan
-yang dapat digunakan sebagai bahan utama pembuatan adalah ikan patin.

Ikan patin memiliki daging yang enak, lezat dan gurih (Kordi, 2010). Ikan

-patin mengandung kadar protein yang cukup tinggi. Kadar lemak pada ikan patin

tergolong rendah, bahkan lebih rendah dibandingkan dengan lemak daging sapi dan
daging ayam (Suryaningrum dkk., 2012). ). Namun, kandungan lemak ikan patin
lebih tinggi dibandingkan ikan tenggiri. Dalam 100 g, ikan patin mengandung
lemak sebesar 6,6 g, sedangkan ikan tenggiri sebesar 3,3 g (TKPI, 2017).
Berdasarkan data Survei Kesehatan Indonesia tahun 2023, persentase
kurangnya konsumsi buah dan sayur di Indonesia adalah sebesar 96,7% (Kemenkes

RI, 2023). Penambahan sayur pada pembuatan pempek dapat meningkatkan nilai

“mutu gizi pempek dan membantu meningkatkan asupan serat. Dalam pembuatan

;'pempek, jenis sayuran yang dapat ditambahkan adalah labu kuning. Labu kuning

memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap dan kaya serat, yang bermanfaat

-dalam membantu mengatasi gangguan pencernaan, menurunkan demam, serta
'_meredakan peradangan (Yudiastuti et al.,, 2021). Warna kuning pada daging
“buahnya menandakan adanya kandungan beta karoten, yaitu sejenis karotenoid
_yang dapat diubah menjadi vitamin A dan berperan sebagai antioksidan
-(Brotodjojo, 2013).

Produksi labu kuning di Indonesia sangat tinggi, namun tingkat konsumsi

“labu kuning di Indonesia masih rendah yaitu kurang dari 5 kg perkapita per tahun
: {Gardjito dkk., 2013). Labu kuning baik digunakan untuk bahan fortifikasi pangan

‘sehingga dapat meningkatkan nilai gizinya. Setiap 100 g labu kuning mengandung

10 g karbohidrat, 1,7 g protein, 0,5 g lemak, 2,7 g serat, 1,2 g abu, 1569 mcg beta

“karoten, 86,6 g air, 51 kalori (TKPI, 2017).
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Berdasarkan penelitian Fitri (2023), tentang pengaruh penambahan puree

Jlabu kuning terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik pempek ikan patin
f'menunjukkan bahwa penambahan puree labu kuning berpengaruh signifikan

terhadap hasil analisis proksimat. Perlakuan terbaik diperoleh pada formulasi

pempek ikan patin dengan 50% puree labu kuning, yang memiliki kadar air sebesar

65,33%, abu 3,64%, protein 7,47%, serat kasar 2,69%, lemak 1,05%, dan
karbohidrat 22,84%.

Menurut Utami dkk., (2021), penambahan puree labu kuning pada siomay

:_'udang memberikan perbedaan signifikan terhadap peningkatan kadar air, serat
“kasar dan beta karoten serta penurunan aktivitas antioksidan. Produk siomay udang

telah dilakukan uji daya terima dan dihasilkan perlakuan yang paling disukai

panelis adalah siomay dengan penambahan puree labu kuning 40% dengan kadar
air 61,22%, kadar abu 2,29%, kadar serat kasar 1,96%, beta karoten 0,98 mg/100 g
dan aktivitas antioksidan 5,31%. Berdasarkan uraian tersebut, maka telah dilakukan
penelitian dengan judul uji sensori dan analisis zat gizi pempek ikan patin dengan

penambahan persentase puree labu kuning yang berbeda.

2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis perlakuan terbaik terhadap uji

“sensori dan analisis zat gizi pada pempek ikan patin dengan penambahan persentase
puree labu kuning yang berbeda.

:1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian adalah sebagai sumber informasi ilmiah tentang uji

usensori dan analisis zat gizi pada pempek ikan patin dengan penambahan persentase

8 puree labu kuning yang berbeda.

=1.4. Hipotesis Penelitian

Hipotesis penelitian adalah adanya pengaruh terhadap uji sensori dan nilai

zat gizi pada pempek ikan patin dengan penambahan persentase puree labu kuning

__‘yang berbeda.
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1. TINJAUAN PUSTAKA

-2.1. Pempek

Kuliner adalah suatu seni mengolah bahan makanan yang dimulai dari
memilih dan mempersiapkan bahan makanan, kemudian memasak bahan makanan

dengan berbagai macam teknik memasak serta menyajikan makanan menjadi

‘hidangan yang menarik (Rahman, 2020). Kuliner di Kota Palembang banyak
cmenggunakan bahan mentah ikan sungai, salah satu kuliner yang terkenal adalah
-pempek (Rudy, 2018). Pada tahun 1920-an, pempek menjadi popular. Masyarakat
-mengatakan bahwa pempek sudah ada sejak abad ke 17, yaitu pada masa

‘pemerintahan Sultan Mahmud Badaruddin Il di Kesultanan Palembang Darussalam

(Nurhayati, 2024).

Pempek memiliki berbagai jenis yang bervariasi seperti lenjeran, kapal
selam, adaan dan pastel (Yulia, 2020). Dari berbagai jenis pempek, pempek lenjeran
yang paling populer karena adonan dasar bagi jenis pempek lainnya tanpa bahan
isian apapun (Gardjito dkk., 2019). Pempek disajikan dengan kuah cuko berwarna
hitam kecokelatan dengan rasa pedas, manis dan asam (Khadafi, 2008).

Pempek merupakan pangan tradisional yang termasuk dalam kategori

produk gel ikan, seperti otak-otak atau kamaboko dari Jepang. Produk pempek
“terbuat dari olahan daging ikan, memiliki karakteristik sebagai gel protein homogen

berwarna putih dengan tekstur yang kenyal dan elastis. Pada umumnya pempek

-menggunakan daging ikan berwarna putih seperti belida. Belida adalah jenis ikan
liar yang tidak dapat dibudidayakan, populasi ikan terbatas dan sulit didapatkan
-sehingga pembuatan pempek dapat menggunakan ikan air tawar maupun laut
-(Rudy, 2018).

Dua bahan utama dalam pembuatan pempek, yaitu daging ikan yang

jdihaluskan dan bahan pati tapioka yang dicampurkan dengan garam, air serta
~bumbu sebagai penguat cita rasa (Dasir dkk., 2021). Pempek adalah makanan yang
_terdiri atas tepung tapioka dan ikan yang diolah dengan cara ditekan. Pembuatan
"'pempek tidak hanya menggunakan tepung tapioka dan ikan, namun dapat
ditambahkan dengan bahan-bahan lain. Hal ini yang menyebabkan pempek

“memiliki berbagai jenis dan rasa. Proses pembuatan pempek melalui proses

perebusan, pembakaran dan penggorengan (Efrianto dkk., 2014).
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Menurut penelitian Karneta dkk (2013), pempek termasuk dalam kategori

-'produk pangan basah dengan kadar air berkisar antara 50—60% dari berat totalnya,
f'sehingga memiliki masa simpan sangat terbatas dan hanya bertahan kurang dari

-satu hari pada suhu ruang. Kandungan air yang tinggi memicu pertumbuhan

berbagai jenis mikroorganisme seperti kapang, khamir, dan bakteri. Kerusakan

“pada pempek ditunjukkan oleh perubahan tekstur, munculnya lendir, perubahan

warna, serta bau tidak sedap yang berasal dari gas amonia, sulfida, atau senyawa

“pembusuk lainnya.

Pempek dikenal dengan cita rasa khas, nilai ekonomis, dan kandungan gizi

“yang cukup tinggi. Kandungan gizi utama dalam pempek terdiri atas protein dan

*karbohidrat yang berasal dari bahan dasar ikan dan tepung sagu. Kandungan protein

yang tinggi menjadikan pempek sebagai pilihan pangan yang baik untuk
dikonsumsi, terutama oleh anak-anak maupun orang dewasa. Komposisi gizi dalam
pempek dapat bervariasi tergantung pada bahan dan cara pengolahannya (Efrianto
dkk., 2014).

Menurut Badan Standardisasi Nasional (2019), “Pempek adalah produk
olahan perikanan dari campuran lumatan ikan minimal 40% dan tepung tapioka

“dengan atau tanpa tepung lainnya dengan atau tanpa bumbu yang mengalami
“pembentukan dan pemasakan seperti dikukus, direbus atau digoreng. Pempek

~memiliki kadar air maksimal 70%, kadar protein minimal 7,0% dan sensori pada

setiap parameter dengan nilai minimal 7. Komposisi nilai gizi pada pempek dapat

=dilihat pada Tabel 2.1.
Tabel 2.1. Komposisi Nilai Gizi Pempek per 100 g

: Zat Gizi Satuan Nilai
= Energi Kal 211
~'Protein g 12,3
- Lemak g 6,1
~ Karbohidrat g 26,6
- Air g 53
Abu g 2
. Serat g 0,4
= Kalsium mg 840
Fosfor mg 176
5 Besi mg 1,8
~ Vitamin B1 (Thiamin) mg 0,25
Berat Dapat Dimakan/BDD (%) mg 100

Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI (2020)
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“(DHA) vyang bermanfaat menurunkan kolesterol

2.2. Bahan Baku Pempek
2.2.1. Ikan

Ikan merupakan sumber protein hewani yang bergizi dan relatif terjangkau,

sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif pangan yang baik. Kandungan omega 3

pada beberapa jenis ikan laut tidak ditemukan pada daging ataupun telur, sehingga

“ikan dapat dijadikan sebagai substitusi keduanya. lkan mengandung sekitar 18%

dengan asam-asam amino esensial yang tidak rusak pada waktu pemasakan, serta

“lemak 1-20% lemak yang mudah dicerna dan langsung dapat diserap oleh jaringan
tubuh (Abriana, 2017).

Protein berperan penting sebagai pengatur metabolisme dan bahan utama

‘pembentuk jaringan atau zat pembangun tubuh. Komponen kedua terbesar pada

daging ikan adalah protein yang berkisar 18-20%. Kandungan protein ikan lebih
tinggi dibandingkan protein serealia. Protein pada ikan merupakan protein dengan
kualitas baik karena memiliki tingkat kecernaan tinggi dan terdapat kandungan
asam amino esensial (Damongilala, 2021).

Ikan mengandung asam lemak esensial tidak jenuh yang bermanfaat untuk
pertahanan tubuh dan penstabil kolesterol tubuh. Asam lemak tidak jenuh seperti
asam lemak omega 3 eicosapentaenoic acid (EPA) dan docosahexaenoic acid
darah dan peningkatan

~pertumbuhan sel-sel otak anak (Damongilala, 2021).

Salah satu faktor yang memengaruhi nilai jual ikan adalah tingkat

“kesegarannya (Sahubawa, 2019). Ikan yang segar memiliki ciri-ciri yang mirip

dengan ikan hidup, baik dari bentuk, bau, rasa, maupun teksturnya. Penilaian

<kesegaran ikan mengacu pada standar SNI 01-2729.1-2006 (BSN, 2006), yang
_menilai beberapa bagian tubuh ikan, yaitu: (1) mata, (2) insang, (3) lendir di
~permukaan tubuh, (4) warna dan tampilan daging, (5) bau, dan (6) tekstur daging.

Menurut Nofitasari dkk. (2015), kualitas pempek ditentukan oleh tingkat

kesegaran ikan, jenis ikan, bumbu yang diberikan serta komposisi bahan. Ikan yang
tligunakan dapat berasal dari ikan sungai maupun ikan laut. Ikan sungai yang sering
:digunakan adalah ikan belida dan ikan gabus. Jenis ikan laut yang digunakan adalah
tenggiri, ikan parang-parang dan ikan kakap merah (Gardjito dkk., 2019).
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2.2.2. Tepung Tapioka

Tepung tapioka adalah salah satu produk olahan dari ketela pohon (Manihot

fviIIissima) yang diproses melalui tahap pencucian, pengendapan, pengeringan dan

-penggilingan. Tapioka merupakan hasil ekstraksi pati dari umbi ketela pohon. Pati

tapioka terdiri atas 17% amilosa dan 83% amilopektin. Granula pati dalam tepung

“tapioka mengalami gelatinisasi pada suhu antara 52-61°C (Yuwono dan Waziiroh,
2019).

Fungsi tepung tapioka untuk memberikan tekstur kenyal pada makanan,

:mengentalkan kuah atau saus dan tekstur renyah serta keras pada makanan yang
-digoreng. Tepung tapioka tergolong gluten-free, sehingga aman untuk yang sensitif
‘terhadap gluten (Tezar dkk., 2023). Syarat mutu tepung tapioka mengacu pada SNI

3451-2011 (BSN, 2011) dapat dilihat pada Tabel 2.2.
Tabel 2.2. Syarat Mutu Tepung Tapioka Menurut SNI 3451-2011

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan -
2. Bentuk - Serbuk halus
3. Bau - Normal
4.  Warna - Putih, khas tapioka
5. Kadar air (b/b) % Maks. 14
6.  Abu (b/b) % Maks. 0,5
7. Serat kasar (b/b) % Maks. 0,4
8.  Kadar pati (b/b) % Min. 75
9. Derajat putih - Min. 91
(MgO=100)
10.  Derajat asam ml NaOH Maks. 4
1 N/100 g

=Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2011)

Menurut TKPI (2017), kandungan gizi dalam 100 gram tepung tapioka

“meliputi: kadar air sebesar 9,1 g, abu 1,1 g, energi 363 kkal, protein 1,1 g, lemak
05 g, karbohidrat 88,2 g, dan serat 0,9 g. Tepung tapioka merupakan salah satu
“bahan utama dalam pembuatan pempek yang berfungsi untuk mengurangi tingkat
kekenyalan, memperbaiki tekstur, serta menambah volume pada produk akhir.
“Tepung tepung memiliki beberapa keunggulan, seperti tidak berbau sehingga
:--mudah dipadukan dengan bahan perisa, serta mampu menghasilkan pasta yang

tampak bersih dan jernih sehingga mendukung warna pempek yang diinginkan

~(Gardjito dkk., 2013).
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2.2.3. Garam

Garam merupakan jenis mineral yang berasal dari laut digunakan untuk

f bumbu dengan nama kimia Natrium Chlorida (NaCl). Garam secara fisik berbentuk

- padat, kristal, berwarna putih dan mempunyai karakteristik hidroskopis yang berarti

mudah menyerap air sehingga dapat mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme

“pada bahan, memiliki tingkat kepadatan sebesar 0,8 - 0,9 dan titik lebur pada
tingkat suhu 801°C (Muljani dkk., 2021).

Garam ditambahkan untuk meningkatkan cita rasa, memperkuat tekstur

:serta mengikat air. Garam berfungsi sebagai pengikat adonan, menurunkan
- kelengketan. Garam dapat dijadikan sebagai pengawet karena membantu mencegah

‘pertumbuhan mikroba pada bahan makanan (Yuwono dan Waziiroh, 2019). Syarat

mutu garam dapat dilihat pada Tabel 2.3.
Tabel 2.3. Syarat Mutu Garam Konsumsi Beriodium Menurut SNI 3556-2016

No. Jenis Uji Satuan Syarat Mutu
1. Natrium chlorida (NaCl) Fraksi massa, %  Min. 94
2. Air Fraksi massa, %  Maks. 7
3. Bagian yang tidak larut dalam  Fraksi massa, %  Maks. 0,5

air

4. lodium sebagai K103 mg/kg Min. 30
5. Cemaran logam
5.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,5
5.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 10
5.3 Raksa (HQ) mg/kg Maks. 0,1
54  Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1

bahan kimia berbahaya, derajat kesadahan nol

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2016

2.2.4. Air

Air adalah komponen penting dalam produk pangan dan memiliki banyak

: fungsi. Air menentukan kesegaran, warna, kualitas permukaan dan daya awet
=bahan pangan tersebut (Winarno, 2004). Air yang digunakan selama proses
~pengolahan, baik yang dicampurkan langsung ke dalam produk sebagai bagian dari
-komposisi maupun yang digunakan untuk mencuci, merendam, atau merebus harus

smemenuhi standar kualitas air minum. Standar kualitas air minum adalah tidak

berasa, tidak bewarna, tidak berbau, bersih, jernih, tidak mengandung logam atau
serta tidak mengandung
mikroorganisme berbahaya (Fatah dan Bachtiar, 2004).
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2.3. Ikan Patin

Ikan patin (Pangasius s.p) merupakan salah satu komoditas perikanan tawar

“yang bernilai ekonomis tinggi (Harmain dan Dali, 2017). Patin termasuk salah satu

:'-jenis ikan penting secara global karena dagingnya tergolong enak, gurih, dan lezat.

Ikan ini hidup di perairan seperti sungai, muara, dan danau, dan merupakan ikan

“omnivor, meskipun cenderung bersifat karnivor. Di habitat alaminya, patin

memakan berbagai jenis makanan seperti ikan kecil, cacing, detritus, serangga, biji-

“bijian, potongan daun, rumput, udang kecil, dan moluska. Dalam budidaya, ikan

'_'_'patin biasanya diberi pakan buatan berupa pelet (Kordi, 2010).

Ikan patin memiliki klasifikasi sebagai berikut Kingdom : Animalia, Filum

~ Chordata, Kelas : Pisces, Ordo : Ostariophysi, Famili : Pangasidae, Genus :

Pangasius, Spesies : Pangasius pangasius. Patin memiliki tubuh yang panjang,
sedikit pipih, permukaan tubuh yang licin dan tidak bersisik. Panjang tubuh patin
dewasa mencapai sekitar 120 cm, pada bagian perut berwarna putih berkilauan
seperti perak dan bagian punggung berwarna keabu-abuan atau kebiru-biruan.
Kepalanya cukup kecil dengan mulut terletak di bagian bawah ujung kepala. Di
sudut mulut patin terdapat dua pasang sungut (kumis) pendek. Kumis tersebut

‘_berfungsi sebagai alat peraba saat berenang ataupun mencari makan (Kordi, 2010).

Ikan patin memiliki keunggulan yaitu jumlah duri yang relatif sedikit dan

—jarang, serta daging berwarna putih kemerahan. Tekstur dagingnya khas dan mudah
“untuk dipisahkan dari kulit. Patin tergolong ikan yang mudah untuk dibudidayakan
'_.karena dapat hidup dan tumbuh di kolam dengan air tergenang dan kadar oksigen
.-yang rendah. Dibandingkan dengan ikan air tawar lainnya, patin memiliki
“fekunditas yang tinggi, sehingga proses reproduksinya berlangsung lebih cepat dan
l_.memungkinkan untuk dibudidayakan secara massal (Hasibuan dkk., 2021). lkan

£ patin dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1. Ikan Patin.
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Ikan patin digolongkan sebagai salah satu ikan penting di dunia karena

memiliki daging yang enak, lezat dan gurih. Ukurannya yang besar serta daging

“yang berwarna putih sehingga dapat menarik perhatian konsumen (Kordi, 2010).

Komposisi gizi ikan patin meliputi protein tinggi, kadar kolesterol dan sodium yang

rendah, serta mengandung kalsium, zat besi dan mineral lain bermanfaat bagi

“kesehatan (Harmain dan Dali, 2017).

Ikan patin merupakan bahan pangan penting yang berperan sebagai sumber

“hutrisi bagi masyarakat, kadar lemak pada ikan patin relatif rendah, bahkan lebih
:_'rendah dibandingkan dengan lemak daging sapi dan ayam (Suryaningrum dkk.,
“2012). Namun, kadar lemak ikan patin lebih tinggi dibandingkan ikan tenggiri.

“Dalam 100 g, ikan patin mengandung lemak sebesar 6,6 g, sedangkan ikan tenggiri

sebesar 3,3 g (TKPI, 2017). Ikan patin mengandung asam lemak tidak jenuh,
sebagian besar terdiri atas asam oleat atau omega-9 bermanfaat untuk menurunkan
Low Density Lipoprotein (LDL) dan meningkatkan High Density Lipoprotein
(HDL), sehingga mencegah risiko jantung coroner (Suryaningrum dkk., 2012).
Ikan patin mengandung asam amino esensial seperti lisin dan arginin
dengan kadar yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu maupun daging. Lisin

berperan penting bagi tubuh, yaitu untuk membentuk antibodi, memperlancar

“sirkulasi darah, serta menjaga pertumbuhan sel-sel tubuh yang normal. Arginin

~hanya bisa diproduksi tubuh dalam jumlah terbatas, sehingga perlu diperoleh

tambahan dari makanan. Arginin bermanfaat untuk meningkatkan daya tahan

“tubuh, mempercepat proses penyembuhan luka, melawan sel kanker, serta
._menghambat pertumbuhan tumor (Suryaningrum dkk., 2012). Kandungan gizi ikan
<patin bervariasi, tergantung pada spesies, jenis kelamin, usia, musim penangkapan,
_kondisi fisiologis ikan, serta habitat tempat hidupnya (Harmain dan Dali, 2017).
~Kandungan gizi pada ikan patin dapat dilihat pada Tabel 2.4.

«Tabel 2.4. Kandungan Gizi Ikan Patin dalam 100 g

Kandungan gizi Jumlah
- Energi (kal) 132
= Protein () 17
Lemak (g) 6,6
s Karbohidrat () 1,1
~ Abu () 0,9
Air (9) 74,4

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017
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2.4. Labu Kuning

Labu kuning merupakan salah satu tanaman hortikultura yang banyak

_’;'dibudidayakan di Indonesia karena memiliki berbagai manfaat dan secara ilmiah
~dikenal dengan nama Cucurbita moschata Durch (Yudiastuti dkk., 2021). Labu
'kuning memiliki nama lain yaitu waluh atau labu parang. Labu kuning merupakan

: bahan pangan lokal yang memiliki kandungan nilai gizi yang baik, terutama vitamin

A. Kandungan kalorinya tergolong rendah, yaitu sekitar 29 kkal per 100 g, sehingga

“dapat dijadikan alternatif bahan makanan untuk diet rendah energi (Sunarti, 2018).

Labu kuning merupakan salah satu komoditas sayuran yang mudah ditemui.

“Labu kuning dapat tumbuh dengan subur di berbagai daerah dan tergolong jenis

“tanaman semusim karena setelah selesai berbuah tanaman ini akan mati. Tanaman

labu kuning bisa tumbuh dimana saja, baik di daerah tandus ataupun di daerah
dataran rendah. Sebagian besar wilayah di Indonesia, labu kuning dihasilkan cukup
tinggi namun proses pengolahan dan pemanfaatan labu kuning sangat minim.
Tingkat konsumsi labu kuning di Indonsia yaitu kurang dari 5 kg perkaita per tahun
yang tergolong rendah (Gardjito dkk., 2013).

Klasifikasi labu kuning adalah Kingdom : Plantae, Sub kingdom :

“Tracheobionta, Divisi : Magnoliophyta, Kelas: Magnoliopsida, Ordo
f’k:”CurcubitaIes, Famili : Curcubitaceae, Genus: Curcubita L., Spesies : Curcubita
~moschata Dutch. Tanaman labu kuning memiliki ciri-ciri akar tunggang, batang
:I‘-tumbuh merambat yang lunak dan berwarna hijau kekuningan hingga mencapai
g'fbanjang 3-5 meter. Daun labu kuning termasuk jenis daun tunggal berukuran cukup
';'jbesar, dengan diameter yang bisa mencapai 20 cm. Daun ini memiliki tulang daun
~berbentuk menjari, ujungnya meruncing, dan berwarna hijau keabu-abuan. Tangkai
?\'daunnya memiliki panjang antara 15 hingga 30 cm (Rahmayani dkk., 2020). Labu
kuning dapat dilihat pada Gambar 2.2.

Gambar 2.2. Labu Kuning.

10
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Labu kuning memiliki bentuk bulat pipih dengan 15 hingga 30 alur pada
f'permukaannya. Pertumbuhan yang cepat, dengan kenaikan berat mencapai 350 g
-per hari. Buahnya berukuran besar dengan wana bervariasi, daging buah setebal

sekitar 3 cm dan rasa agak manis. Rata-rata berat buah berkisar 3-5 kg (Gardjito

“dkk., 2013). Buah labu muda berwarna kehijauan, seiring proses pematangan

warnanya berubah menjadi kuning atau oranye (Muslimawati dkk., 2023).
' Labu kuning tinggi serat, vitamin, dan mineral. Labu kuning mengandung

:_'betakaroten dan provitamin A yang tinggi. Betakaroten merupakan pigmen kuning-

“oranye yang akan diubah menjadi vitamin A setelah dicerna oleh tubuh (Brotodjojo,

‘2013). Fungsi betakaroten adalah menghambat proses penuaan sel, meningkatkan
sistem kekebalan tubuh serta sebagai antioksidan yang memberikan perlindungan
terhadap kerusakan sel akibat radikal bebas sehingga mengurangi risiko kanker
(Ermawati, 2017). Manfaat lain pada labu kuning adalah mencegah penyakit usus
besar, mengobati diabetes, mencegah penyakit divertikular dan konstipasi serta
mengatasi penyakit jantung koroner (Pasaribu dkk., 2022).

Berdasarkan hasil analisis Nurdjanah dkk (2021), menunjukkan umur panen
“berpengaruh terhadap kadar protein, dimana mengalami penurunan seiring
::meningkatnya umur panen. Namun, umur panen tidak berpengaruh nyata pada
~kadar lemak, tetapi kadar lemak cenderung menurun seiring dengan bertambahnya

umur panen. Penurunan kadar protein dan lemak disebabkan oleh proses
“metabolisme dan pematangan buah yang mempengaruhi komposisi kimiawi labu
._kuning. Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia, kandungan gizi labu kuning
<per 100 g dapat dilihat pada Tabel 2.5.

Tabel 2.5. Kandungan Gizi Labu Kuning per 100 g

; Kandungan gizi Jumlah

= Energi (kal) 51

= Protein () 1,7
Lemak (g) 0,5

. Karbohidrat (g) 10

= Air (9) 86,6
Abu (g) 1,2

5 Serat (g) 2,7
B-karoten (mcg) 1.569

“Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017
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2.5 Uji Sensori
' Uji sensori adalah salah satu cara yang digunakan untuk mengetahui daya
fterima dari suatu produk serta menilai mutu bahan pangan. Mutu organoleptik
merupakan kualitas dari suatu produk berdasarkan penilaian terhadap aspek produk
pangan menggunakan organ tubuh manusia. Kualitas uji sensori dan informasi yang
“dihasilkan mempengaruhi keputusan yang akan diambil (Kusuma dkk., 2017).
Bagian organ tubuh yang berperan dalam pengindraan adalah mata, lidah,
“hidung, dan jari atau kulit. Aspek yang dinilai adalah warna, aroma, tekstur dan
:_'rasa. Pengujian sifat sensoris menggunakan uji hedonik yaitu sesuatu yang
“berhubungan dengan kesukaan yang bertujuan untuk mengukur derajat kesukaan
dan penerimaan produk (Kusuma dkk, 2017).

Penilaian organoleptik dilakukan dengan melibatkan panelis. Dalam
analisis mutu atau sifat-sifat sensorik suatu produk, panelis berperan sebagai alat
ukur atau instrumen penilai. Panelis terdiri atas individu atau sekelompok orang
yang memberikan penilaian terhadap mutu produk berdasarkan persepsi dan kesan
subjektif. Selama proses pengujian, panelis diminta untuk mengisi kuesioner yang
telah disiapkan. Penilaian menggunakan uji hedonik dengan skala 1 hingga 5, yang
menggambarkan tingkat kesukaan, seperti sangat tidak suka, tidak suka, agak suka,

“sangat suka, hingga amat sangat suka (Setyaningsih dkk., 2010)
=1, Warha

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam menentukan mutu bahan
pangan karena termasuk dalam penampakan dan menjadi parameter utama
dalam penilaian sensori. Sebagai indikator pertama yang diamati konsumen
melalui indera penglihatan, warna memiliki peran besar dalam membentuk
kesan awal terhadap produk. Warna yang menarik akan lebih mudah menarik
perhatian konsumen dan berpotensi meningkatkan tingkat penerimaan terhadap
produk tersebut (Adawiyah dkk., 2024).

Mutu bahan pangan salah satunya dicerminkan dari warna. Setiap bahan
pangan memiliki warna khas yang menunjukkan tingkat kematangan dan
kesegaran bahan pangan tersebut (Winarno, 2004). Warna pada bahan pangan
berasal dari pigmen atau zat warna tertentu yang terkandung didalamnya
(Murdiati dan Amaliah, 2013).

12
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©92. Aroma

Aroma adalah salah satu komponen dalam proses penilaian konsumen
terhadap produk yang dapat diamati oleh indra pembau yaitu hidung. Aroma
adalah bau yang dihasilkan oleh rangsangan kimia yang terdeteksi oleh syaraf
olfaktori di rongga hidung ketika makanan dikonsumsi (Winarno, 2004). Indra
penciuman manusia mampu mendeteksi ribuan jenis odoran yang berbeda.
Respon setiap manusia terhadap aroma jarang yang bersifat netral, biasanya
akan memberikan respon suka atau tidak suka terhadap aroma tertentu (Rahayu
dkk., 2019).

3. Tekstur

Tekstur adalah salah satu parameter uji organoleptik. Tekstur adalah sensasi
tekanan yang dapat dirasakan oleh indra perasa saat makanan digigit, dikunyah
dan ditelan serta dapat dinilai melalui perabaan dengan ujung jari. Tekstur
bersifat kompleks karena berkaitan dengan struktur bahan yang mencakup tiga
elemen, yaitu mekanik (seperti kekerasan, kekenyalan), geometrik (seperti
berpasir, beremah) dan mouthfeel (seperti berminyak, berair) (Setyaningsih
dkk., 2010). Tekstur dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan pada
produk olahan (Winarno, 2004).

Rasa

Indra pencicip berperan dalam menilai rasa makanan. Indra ini terletak
dalam rongga mulut, lidah dan langit-langit. Empat rasa dasar yang dapat
dikenali yaitu manis, asin, asam dan pahit. Persepsi rasa dari indra pengecap
dapat menentukan kualitas suatu produk (Setyaningsih dkk., 2010). Rasa
makanan dapat dikenali melalui kuncup-kuncup cecapan yang terdapat pada

papila, yaitu bagian noda merah jingga pada lidah (Winarno, 2004).

5. Aftertaste

Aftertaste adalah impresi atau persepsi yang diterima setelah waktu tertentu
(Setyaningsih dkk., 2010). Suatu zat rangsang menimbulkan kesan yang mudah
atau tidak mudah hilang setelah pengindraan dilakukan. Aftertaste dapat
bersifat positif atau negatif tergantung pada jenis makanan atau minuman yang
dikonsumsi (Septian dkk., 2022).
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_dapat

2.6. Analisis Zat Gizi

Gizi merupakan faktor yang sangat penting untuk menjaga dan

fmeningkatkan kesegaran jasmani. Zat gizi memiliki peran tersendiri bagi

kelangsungan fungsi metabolisme tubuh. Zat gizi dikelompokkan menjadi

makronutrien yang terdiri dari karbohidrat, lemak dan protein dan mikronutrien

“yaitu vitamin dan mineral (Rokhmah dkk., 2022). Zat gizi dalam bahan maupun

produk pangan harus ditentukan berdasarkan suatu pengukuran atau disebut sebagai

“kegiatan analisa (Saputri dan Purwantie, 2022).

Analisis bahan pangan merupakan aplikasi dari kimia analitik yang

“mempelajari dasar-dasar analisis kimia. Analisis adalah penguraian dan penentuan

‘bahan menjadi senyawa-senyawa penyusunnya (Harini dkk., 2019). Tujuan analisa

bahan maupun produk pangan adalah memecah komponen-komponen yang
menyusun bahan dan produk pangan baik dari segi jenis maupun kuantitasnya,
menentukan jenis komponen zat gizi untuk parameter mutu bahan dan produk
pangan, menentukan zat gizi bahan untuk mendukung penyusunan menu diet,
menentukan kontaminan atau senyawa bioaktif lain pada bahan pangan maupun
Bahan Tambahan Pangan (BTP) pada produk pangan, mengidentifikasi secara dini

senyawa beracun dalam bahan pangan, serta mengetahui perubahan reaksi

::fisikokimia yang terjadi selama penanganan bahan dan produk pangan (Saputri dan
~Purwantie, 2022).

Kadar air adalah jumlah air yang terdapat dalam bahan pangan dan salah

“satu karakteristik penting dalam menentukan kualitas produk. Kadar air
berpengaruh terhadap penampakan, tekstur, serta cita rasa. Selain itu, kadar air juga

<menentukan kesegaran dan daya tahan bahan pangan, dimana kadar air yang tinggi

mempercepat kerusakan produk karena mendukung pertumbuhan

~mikroorganisme (Winarno, 2004).

Abu merupakan residu anorganik setelah proses pembakaran bahan organik.

Kadar abu menunjukkan total kandungan mineral dalam suatu bahan dan termasuk

;dalam analisis proksimat untuk mengevaluasi nilai gizi suatu produk pangan
'(Widarta dkk., 2015). Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada jenis
bahan serta metode pengolahan yang digunakan (Santoso dkk., 2020).
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Protein merupakan senyawa organik kompleks berbobot molekul tinggi,

tersusun dari rantai panjang asam amino yang saling terikat melalui ikatan peptida.

“Protein adalah polimer yang dibentuk oleh satuan-satuan asam amino. Keunikan

asam amino terletak pada kandungan atom nitrogen (N), dan beberapa jenisnya

mengandung unsur lain seperti sulfur (S), kobalt (Co), zat besi (Fe), dan fosfor (P).

“Struktur asam amino meliputi gugus karboksil (-COOH), gugus amino (-NH>),

gugus radikal (-R), serta satu atom hidrogen (-H) (Setyawati dan Hartini, 2018).

Lemak adalah salah satu kelompok yang termasuk pada golongan lipid.

:_'Sifat utama lemak atau lipid adalah tidak larut dalam air dan hanya larut dalam
“pelarut khusus seperti pelarut nonpolar yaitu alkohol, khloroform, eter, aseton.

‘Lemak dapat larut dalam pelarut khusus tersebut karena lemak mempunyai

polaritas yang sama (Setyawati dan Hartini, 2018).

Karbohidrat adalah zat gizi yang tersusun atas atom unsur karbon (C),
hidrogen (H), dan oksigen (O). Berdasarkan struktur kimianya, karbohidrat
dibedakan menjadi karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks. Karbohidrat
diklasifikasikan dalam 4 kelompok, yaitu monosakarida, memiliki jumlah atom
sama dengan molekul air; disakarida, terdiri atas dua unit monosakarida;

oligosakarida, gula rantai pendek seperti galaktosa, glukosa dan fruktosa; serta

Jpolisakarida, tersusun lebih dari dua monosakarida (Setyawati dan Hartini, 2018).

Serat pangan adalah bagian dari jaringan tanaman yang tidak dapat

diuraikan melalui proses hidrolisis oleh enzim di lambung dan usus kecil. Serat

'terdapat pada dinding sel sayuran dan buah-buahan, terdiri atas beberapa jenis
karbohidrat seperti selulosa, hemiselulosa, dan pectin serta senyawa nonkarbohidrat
<seperti lignin, gumi dan mucilage. Secara umum, serat pangan digolongkan sebagai

karbohidrat kompleks atau polisakarida (Winarno, 2004).

Betakaroten merupakan salah satu senyawa yang disebut provitamin A akan

wdimetabolisme dalam tubuh menjadi vitamin A (retinol) (Santoso dkk., 2020).

Betakaroten adalah pigmen warna kuning-oranye yang jika dicerna di dalam tubuh

“akan berubah menjadi vitamin A (Brotodjojo, 2013). Fungsi betakaroten adalah
menghambat proses penuaan sel, meningkatkan sistem kekebalan tubuh serta

sebagai antioksidan yang memberikan perlindungan terhadap kerusakan sel akibat

radikal bebas sehingga mengurangi risiko kanker (Ermawati, 2017).
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1. MATERI DAN METODE PENELITIAN

-3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada Bulan Oktober sampai dengan November
2024. Pembuatan produk dan uji sensori pempek ikan patin dilakukan di

Laboratorium Penyelenggaraan Makanan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif

| Kasim Riau. Analisis zat gizi dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian,

‘Universitas Riau.

43.2. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian, yaitu bahan pembuatan pempek
dan analisis zat gizi. Pembuatan pempek dengan puree labu kuning menggunakan
bahan yang terdiri atas ikan patin, labu kuning, tepung tapioka, air mineral, garam
dan minyak goreng. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis zat gizi adalah
H>SO4, aquades, metil merah 0,2%, metilen biru 0,2%, alkohol, NaOH dan heksana.

Alat yang digunakan dalam pembuatan pempek adalah baskom plastik,

pisau, talenan, timbangan makanan digital, termometer, blender, termometer

“bimetal, sendok, panci, kompor. Alat yang digunakan untuk analisis zat gizi adalah
“timbangan analitik, oven, cawan porselen, desikator, tanur, labu Kjedhal, alat

~pemanas, gelas ukur, lemari asam, alat kieltc sistem, erlenmeyer, destilator, buret,

labu lemak, kertas saring, kapas dan alat ekstraksi soxhlet. Alat untuk uji daya

“terima yaitu informed consent, formulir uji hedonik dan pena.

<3.3. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan

~Acak Kelompok (RAK) 5 perlakuan dan 4 pengulangan. 5 perlakuan penelitian,
oyaitu:

~P1: Penambahan puree labu kuning 0%

“P2 : Penambahan puree labu kuning 20%

:P3 : Penambahan puree labu kuning 40%

P4 : Penambahan puree labu kuning 60%

"P5 : Penambahan puree labu kuning 80%
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_’-;iTabeI 3.1. Kombinasi Perlakuan

Kombinasi perlakuan dan pengulangan menghasilkan 20 unit sampel yang
~dapat dilihat pada Tabel 3.1.

Buepun-Buepun 1Bunpuq e3dio yey

Ulangan
Perlakuan U Us Us U
P1 P1U1 P1U2 P1Us P1Us
P2 P2U1 P2U> PoU3 PoU4
Ps3 PsUx PsU2 PsUs P3Us
- P4 PsU1 PsU> PsUs PaU4
c Ps PsU1 PsU> PsUs PsU4
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“Rancangan Acak Kelompok (RAK) menurut Tapahe (2012), yaitu:

Yij= p+ i+ Bj+ €ij

~3.4. Pelaksanaan Penelitian

Keterangan:

i =1,2,3,....dst

j =1,2,3,....dst

Yij = Nilai pengamatan pada perlakuan ke —i dan ulangan ke -j

1l = Rataan umum

Ti = Pengaruh perlakuan ke -i

B = Pengaruh ulangan ke -j

&ij = Pengaruh galat percobaan pada perlakuan ke —i dan ulangan ke-j

Data yang diperoleh dianalisis secara statistika menggunakan sidik ragam

Resep standar pembuatan pempek berdasarkan resep pada buku resep
2.‘:masakan pilihan keluarga oleh Lasmiatik (2010). Resep standar pempek dapat
dilihat pada Tabel 3.2.
i_'{__TabeI 3.2. Resep Standar Pempek

‘nery e)sns NN uizi edue) undede ynuag wejep iUl sijn} BAIey yninjes neje ueibegas yeAuegiadwsaw uep ueywnwnbuaw buele|q 'z

~ Penyedap rasa ()

Bahan Berat
= Daging ikan tenggiri giling (g) 1000
~Tepung sagu (g) 1000
= Air (ml) 200
= Garam (g)

‘yejesew niens uenelun neye YLy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiwp eAley uesinuad ‘ueyeuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedipnbusd e

<Sumber: Lasmiatik, 2010

?‘fpenambahan puree labu kuning dapat dilihat pada Tabel 3.3.

: Ikan yang digunakan pada penelitian adalah ikan patin. Formulasi pempek
fj"i'ikan patin mengacu pada penelitian Fitri (2023) dan disesuaikan dengan formulasi

lyang dilakukan pada pra penelitian. Formulasi pempek ikan patin dengan
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“Tabel 3.3. Formulasi Pempek Penambahan Puree Labu Kuning

Formula Perlakuan
_ 0% 20% 40% 60% 80%
~Daging ikan patin (Q) 50 50 50 50 50
Tepung tapioka (g) 35 35 35 35 35
Air es (ml) 10 10 10 10 10
Garam (g) 3 3 3 3 3
Puree labu kuning (g) 0 10 20 30 40

Sumber: Fitri (2023) yang telah dimodifikasi

'-—3.4.1. Pembuatan Puree Labu Kuning

Labu kuning yang digunakan adalah labu kuning jenis bokor yang

‘didapatkan dari Pasar Panam Kota Pekanbaru. Labu kuning berbentuk bulat pipih,

keadaan segar, tidak rusak pada kulit buah dan tingkat kematangan penuh yang
ditandai dengan kulit buah keras yang berwarna oranye tua merata dan tangkai buah
mengering. Pembuatan puree labu kuning merujuk pada penelitian Utami dkk
(2021), tahapan pembuatan puree labu kuning adalah : a) kulit labu kuning dikupas
dan biji dalamnya dihilangkan b) daging labu kuning dipotong menjadi berukuran
kecil dan dicuci sampai bersih dengan air mengalir ¢) daging labu kuning dikukus
dengan suhu 70°C selama 10 menit e) labu kuning yang telah dikukus kemudian

-dihaluskan dengan blender selama 5 menit hingga terbentuk puree (lampiran 1).

3.4.2. Pembuatan Pempek lkan Patin

Ikan patin yang digunakan adalah jenis patin siam yang didapatkan dari

Pasar Panam Kota Pekanbaru. Ikan patin yang digunakan adalah ikan patin segar
_'berusia 6 bulan atau siap panen dengan berat 1 kg per ekor. Pembuatan pempek
“ikan patin merujuk pada Fitri (2023), tahapan pembuatan pempek ikan patin adalah
a) daging ikan patin giling dicampurkan dengan air es dan garam hingga
membentuk pasta b) campuran pasta ditambahkan puree labu kuning c) puree labu
- kuning ditambahkan sesuai formulasi yang telah disesuaikan d) tepung tapioka
“ditambahkan sedikit demi sedikit kedalam adonan hingga tercampur secara merata
:--e) adonan pempek dibentuk lenjeran, kemudian direbus di suhu 100°C selama 15

menit f) pempek diangkat dan ditiriskan disuhu ruang g) Pempek digoreng selama

~3 menit dengan suhu 130°C, kemudian diangkat dan ditiriskan (lampiran 2).
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3.4.3. Panelis

Pengujian dilakukan di Laboratorium Penyelenggaraan Makanan dengan

“melibatkan 40 panelis tidak terlatih yang merupakan mahasiswa/i Universitas Islam

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Uji hedonik pada produk pempek mencakup

beberapa parameter penilaian, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste serta

“Uji mutu hedonik yang meliputi aspek warna, aroma pempek, aroma labu kuning,

rasa pempek, rasa labu kuning, tekstur, dan aftertaste, menggunakan metode skala

“Yaris. Adapun kriteria panelis meliputi: (1) bersedia menjadi panelis, (2) mahasiswa
:_'aktif, (3) sehat jasmani dan rohani, (4) tidak merokok, (5) tidak memiliki alergi
“pada ikan, (6) menyukai pempek, (7) bersedia mengikuti seluruh tahapan uji

‘organoleptik dari awal hingga akhir, dan (8) mampu bekerja sama dalam tim.

Prosedur yang dilakukan dalam uji organoleptik pempek adalah: 1) panelis
memenuhi kriteria dan bersedia 2) panelis mengisi informed consent 3) panelis
diminta memasuki ruang pengujian 4) panelis menerima formulir uji organoleptik,
sampel dan air putih 5) panelis terlebih dahulu menilai warna dari sampel 6) panelis
dibantu menggunakan penutup mata 7) panelis minum air putih untuk menetralisir
indra perasa 8) panelis mulai menilai aroma, tekstur, rasa dan aftertaste 9) peneliti

membantu mencatat penilaian dari panelis 10) panelis membuka penutup mata dan

“diberikan reward 11) setelah selesai, panelis akan meninggalkan ruangan.

3.5. Parameter Penelitian

'_3.5.1. Uji Sensori

Uji sensori atau uji daya terima merupakan cara pengujian dengan

“menggunakan panca indera sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan
: terhadap produk. Uji daya terima terdiri atas uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji
~hedonik merupakan penilaian subjektif dari panelis terhadap tingkat kesukaan
uterhadap produk, apakah disukai atau tidak (Setyaningsih dkk., 2010). Uji mutu
~hedonik adalah kualitas dari suatu produk berdasarkan penilaian terhadap atribut-
;_atribut produk. Atribut yang dinilai adalah rasa, warna, aroma, tekstur, tingkat

kemanisan, keasaman, daya lumer dimulut dan lain sebagainya (Kusuma, 2017).

‘Mutu juga akan mempengaruhi keputusan konsumen untuk membeli suatu bahan

“atau produk pangan (Murdiati dan Amaliah, 2013).
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Tujuan penelitian untuk mengetahui daya terima panelis terhadap produk

yang diujikan dengan beberapa parameter yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan

faftertaste. Sampel pempek yang digunakan untuk uji sensori adalah pempek yang

telah digoreng dikarenakan pempek paling banyak dikonsumsi yang disajikan

dengan cara digoreng. Sampel pempek yang diberikan kepada panelis sebanyak 5

“sampel masing-masing satu sampel setiap perlakuan, dimana sampel telah dipilih

yang terbaik dari setiap pengulangan sehingga didapatkan satu perlakuan satu

“sampel pempek. Panelis diminta memberikan penilaian terhadap uji hedonik yang
:_'meliputi atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste, serta uji mutu hedonik
“yang meliputi tingkatan warna, aroma pempek, aroma labu kuning, rasa pempek,

Tasa labu kuning, tekstur dan aftertaste) dengan skala garis. Penilaian uji hedonik

dengan rentang skor 1 hingga 5. Skala 5 menunjukkan skala tertinggi dan skala 1

menunjukkan skala yang terendah (Setyaningsih dkk, 2010).

3.5.2. Analisis Zat Gizi

Sampel pempek yang digunakan untuk analisis zat gizi adalah pempek yang
direbus dikarenakan untuk mencegah oksidasi kadar betakaroten pada pempek yang
berasal dari labu kuning. Fungsi betakaroten adalah menghambat proses penuaan

~sel, meningkatkan sistem kekebalan tubuh serta sebagai antioksidan yang

~memberikan perlindungan terhadap kerusakan sel akibat radikal bebas sehingga

mengurangi risiko kanker (Ermawati, 2017). Parameter penelitian analisis zat gizi

“terdiri atas kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat pangan dan betakaroten.
1. Kadar Air

Penentuan kadar air dalam bahan pangan dilakukan dengan metode

gravimetri, yang didasarkan pada prinsip pengukuran kehilangan bobot sampel
~akibat pemanasan pada suhu 105°C, yang diasumsikan sebagai kadar air dalam
vbahan tersebut. Prosedur penentuan kadar air adalah cawan porselen dikeringkan

dalam oven pada suhu 105°C sampai didapat berat konstan. Cawan didinginkan

“tlalam desikator selama 30 menit kemudian ditimbang. Sampel ditimbang 2 gram

kemudian dikeringkan di dalam oven suhu 105°C selama 3 jam. Sampel dalam

cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang

“(Rohman dan Sumantri, 2013). Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut:
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w1
Kadar air (%) = w X 100%

Keterangan:

"W = Berat sampel sebelum dikeringkan (g)
“W; = Berat sampel sesudah dikeringkan (g)

2. Kadar Abu

Prosedur analisis kadar abu dengan metode pengabuan kering yaitu cawan

“porselen dipanaskan dalam oven selama 30 menit pada suhu 105°C, kemudian
—didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang. Sampel ditimbang
.sebanyak 2 gram dalam cawan porselen yang sudah dikeringkan, kemudian

~dilakukan pengabuan dalam tanur pada suhu 550°C selama 2 jam sampai

pengabuan sempurna. Cawan yang berisi abu langsung didinginkan dalam desikator
kemudian ditimbang hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar abu

menggunakan rumus sebagai berikut:

W1 — W2
— x100%

Kadar abu (%) = W

Keterangan:
W = Berat sampel sebelum diabukan (g)
W, = Berat sampel + cawan sesudah diabukan (g)

W, = Berat cawan kosong (g)

::3. Kadar Protein

Penentuan kadar protein dilakukan berdasarkan metode Kjedhal yang

terbagi 3 tahapan yaitu desktruksi, destilasi dan titrasi. Sampel sebanyak 1 g
-dimasukkan ke dalam digestion tubes straight. Kemudian ditambahkan 1,5 g K2SO4

dan 7,5 mg MgSO;4 sebagai katalis, dan 6 ml H.SO4 untuk mendestruksi sampel.

: Proses destruksi dilakukan pada suhu 425°C selama 4 jam hingga cairan menjadi
“jernih dengan warna kehijauan. Sampel didinginkan dan ditambahkan 30 ml NaOH
a ke dalam Erlemeyer secara perlahan untuk menetralkan larutan. Kemudian destilasi
Zselama 5 menit. Selanjutnya Erlemeyer 25 ml berisi 25 ml larutan HsBO3 7 ml
=metilen red dan 10 ml brom kresol green. Ujung tabung kondensor harus terendam

d| bawah larutan HsBOs. Tabung kondensor dibilas dengan air dan bilasnya

ditampung dalam Erlemeyer yang sama. Sampel dititrasi dengan HCI 0,1 N sampai

__‘terjadi perubahan warna menjadi merah muda. Penetapan blangko juga dilakukan

dengan metode yang sama seperti sampel tapi tanpa penambahan sampel.
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“Kandungan nitrogen dapat dihitung sebagai berikut:

(ml titran — ml blanko)x N HCL
%N = x100%
berat sampel

% Protein = %N x faktor konversi

4. Kadar Lemak

Analisis kadar lemak menggunakan metode soxhlet, yaitu labu lemak yang

Yakan digunakan dioven selama 30 menit pada suhu 105°C, kemudian didinginkan
~dalam desikator dan ditimbang. Sampel sebanyak 2 gram dibungkus kertas saring
~dan diekstraksi dengan heksana selama 3 jam pada suhu 80°C ditutup dengan kapas

“dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan dengan

labu lemak yang telah dioven dan diketahui beratnya. Ekstrak lemak yang ada
dalam labu lemak dikeringkan dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°C
kemudian labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Tahap
pengeringan diulangi hingga diperoleh bobot konstan (Rohman dan Sumantri,

2013). Kadar lemak dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:

W W2
Kadar lemak (%) = —w X 100%

‘Keterangan:

"W = Berat sampel ()

W, = Berat labu lemak sesudah ekstraksi (g)
“\W, = Berat labu lemak sebelum ekstraksi (g)

5. Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat ditentukan dengan metode by difference yaitu penentuan

_'kadar karbohidrat pada suatu makanan secara kasar (analisa yang diketahui dari
~presentase yang tersisa setelah komponen lain terukur) (Fauzi, 2024). Kadar

“karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

% Karbohidrat = 100%-(%abu + %air + %lemak + %protein)

6. Kadar Serat Pangan

Analisis kadar serat pangan menggunakan metode enzimatis. Sampel

ditimbang duplikat sebanyak 0,5 g menggunakan timbangan analitik. Sampel

=diletakkan dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 25 ml buffer fosfat 0,08M pH 6,0

lalu ditambahkan 0,05 ml enzim termamyl. Larutan diinkubasi dengan penangas air
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“bergoyang dengan suhu 95°C selama 30 menit. Selanjutnya larutan didinginkan dan

ditambahkan 5 ml enzim protease dan diinkubasi dalam penangas air bergoyang

fpada suhu 60°C selama 30 menit. Kemudian larutan didinginkan dan ditambahkan

5 ml HCI 0,325 N. Larutan ditambahkan 0,15 ml enzim amiloglukosidase dan
diikubasi dalam penangas air bergoyang pada suhu 60°C selama 30 menit.

“Selanjutnya, larutan ditambahkan 140 ml etanol 95% dengan suhu 60°C dan

didiamkan selama 1 jam. Kemudian larutan disaring dalam kertas saring whatman

“homor 62 di penyaring vakum. Hasil saringan dicuci dengan 3 x 20 ml etanol 78%,
:_'2 x 10 ml etanol 95%, dan 2 x 10 ml aseton. Setelah dicuci, kertas saring yang
“sudah berisi residu diletakkan di cawan aluminium kosong yang sudah diberi kode

Halu dikeringkan dalam oven pengering pada suhu 105°C selama 12 jam. Hasil yang

sudah kering, didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. Perhitungan kandungan
serat pangan sebagai berikut:
B = bobot residu — PB — PA

UTDF = (bobot residu — P — A —B) 1000
0 e bobot sampel ] i

Keterangan:

Bobot residu = berat rata-rata residu (mg) untuk 2 ulangan sampel

PB dan PA = berat (mg) dari masing-masing protein dan abu yang ditentukan dari kedua
& ulangan sampel blanko
«P dan A = berat (mg) dari masing-masing protein dan abu yang ditentukan dari kedua
j ulangan sampel

B = blanko (mg)

Bobot sampel = rata-rata bobot sampel (mg) yang diambil

'_7. Kadar Betakaroten

Betakaroten dianalisis menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis.

~Alat dan bahan disiapkan, lalu dicuci bersih agar tidak ada kontaminasi dari bahan-
bahan lain yang tidak diinginkan yang akan mempengaruhi hasil akhir. Sampel
jyang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 10 g dalam Erlenmeyer dan 50 mL
~KOH alkohol 10% ditambahkan. Bahan yang telah tercampur KOH alkohol 10%
~dipanaskan pada penangas air selama 30 menit dan tambahkan alkohol panas.

"’Sampel pada Erlenmeyer didinginkan menggunakan air mengalir pada bagian luar

sampel hingga tidak terasa panas pada bagian dalamnya, lalu filtrat disaring dengan

“menggunakan kertas saring dan usahakan residu sampel tidak ikut tersaring

kedalam filtrat tersebut. Kemudian, 50 ml eter (2x pencucian) ditambahkan ke
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“dalam residu sampel, lalu dikocok kembali tabung erlenmeyer. Filtrat hasil
wpenyaringan dimasukkan kedalam labu kenala. Larutan yang berwarna hijau
f'dibuang hingga tersisa larutan yang berwarna kuning yang terdapat pada bagian

-atas. 15 ml eter ditambahkan pada larutan warna kuning yang telah disaring

tersebut, lalu 50 mL aquades ditambahkan. Penyaringan/pembuangan dilakukan

“kembali hingga hanya warna kuning jernih yang tersisa. Lalu, baca warna yang

terbentuk pada spektofotometer dengan menggunakan panjang gelombang 436 nm.

“Larutan standar dibuat dengan cara: 1 mL larutan karoten murni dilarutkan dalam
:_'Iabu seukuran 100 ml dengan menggunakan methanol hingga tanda batas, lalu
“dihomogenkan. Lihat nilai absorban pada larutan tersebut dengan menggunakan

‘spektofotometer pada panjang gelombang 436 nm. Perhitungan Kandungan

Betakaroten dalam 100 g adalah:

100 Pc.b

B X P* p o

x K.std

Keterangan:

B = berat sampel

f.p = factor pengenceran = 50/20

Pc.b = pembacaan larutan pada spektrofotometer

/P.std =pembacaan larutan standar =0,324

K.std = konsentrasi larutan standar betakaroten = 10e

=3.6. Analisis Data

Data hasil penelitian akan diuji normalitas terlebih dahulu. Uji normalitas

“merupakan pengujian tentang kenormalan distribusi sebuah data. Data yang
'_berdistribusi normal merupakan syarat dilakukannya analisis parametrik. Jika suatu
~data yang tidak terdistribusi normal, maka analisis pengujian hipotesis
.menggunakan analisis statistik non parametrik. Pada penelitian menggunakan uji
~Kolmogrov-Smirnov. Jika taraf signifikansi p < 0,05, maka data tidak terdistribusi
~normal (Hajaroh dan Raehanah, 2021).

Data hasil dari uji sensori dianalisis menggunakan software SPSS 25.0

;dengan uji Kruskal Waallis yang bertujuan untuk menentukan adakah perbedaan

"signifikan secara statistik antara dua atau lebih kelompok variabel. Apabila hasil uji

Kruskal Wallis menunjukkan hasil beda nyata, maka dilanjutkan uji Mann Whitney

“dengan taraf signifikansi p < 0,05 untuk mengetahui beda nyata antar perlakuan.
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Data dari hasil analisis zat gizi dianalisis sidik ragam dengan sofware

{‘_E-'l:\/licrosoft Excel 2013 untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap pempek.

__'-;iTabeI analisis sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 3.4.
~Tabel 3.4. Sidik Ragam RAK

Sumber Derajat ~ Jumlah Kuadrat  F Hitung F Tabel
— Keragaman  Bebas Kuadrat ~ Tengah 5% 1%
— Kelompok  r-1 JKP KTP KTP/KTG - -
~ Perlakuan  t-1 JKK KTK KTK/KTG - -
o Galat (r-1)(t-1) IKG KTG - - -
-, Total (rt-1) JKT - - - -
'--‘-:Keterangan:
AFaktor koreksi (FK) =G 2/txr

aJumlah Kuadrat Total (JKT) = JK pengamatan — FK

=Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = JKT kelompok — FK
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = JKT perlakuan — FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP - JKK

Kuadrat Tengan Perlakuan (KTP) = JKP/DBP

Kuadrat Tengan Kelompok (KTK) = JKP/DBK
Kuadrat Tengan Galat (KTG) = JKG/DBG
F Hitung Perlakuan = KTP/KTG
F Hitung Kelompok = KTK/KTG

Apabila hasil analisis sidik ragam RAK menunjukkan berbeda nyata, maka

akan dilakukan uji lanjut. Uji lanjut yang digunakan yaitu uji Duncan’s Multiple

f;fRange Test (DMRT) pada taraf 5%. Rumus uji Duncan’s Multiple Range Test

“(DMRT) pada taraf 5% sebagai berikut:

UJDa = Ra(p, DB galat)x VKTG/Ulangan

~Keterangan:

+R = nilai dari tabel uji jarak duncan (UJD)
~o. = taraf uji nyata

~p = banyaknya perlakuan

“KTG = kuadrat tengah galat
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.  Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, menunjukkan bahwa penambahan persentase

“puree labu kuning yang berbeda memberikan pengaruh terhadap uji hedonik warna,
~rasa, tekstur, serta mutu hedonik warna, aroma labu kuning, rasa labu kuning,
it-,t:ekstur, dan aftertaste. Formulasi pempek yang paling disukai adalah penambahan
Upersentase puree labu kuning 40% berdasarkan warna 3,92 (biasa), aroma 3,59
~(biasa), rasa 4,00 (suka) dan aftertarste 3,80 (biasa). Hasil uji mutu hedonik pempek
;berdasarkan warna 3,45 (kuning keemasan), aroma pempek 3,11 (cukup beraroma

“ikan), aroma labu kuning 2,93 (cukup beraroma labu kuning), rasa pempek 3,61

(cukup gurih), rasa labu kuning 3,07 (cukup kuat), dan aftertaste 3,50 (biasa).
Perlakuan pempek terpilih mengandung kadar air 58,24%, kadar abu 3,38%, kadar
protein 12,5%, kadar lemak 1,68%, kadar karbohidrat 24,21%, kadar serat pangan
2,6% dan kadar betakaroten 0,192 pg/100g.

5.2. Saran

Pada penelitian selanjutnya, disarankan untuk mengevaluasi aktifitas

i"éntioksidan serta mengkaji bioavailabilitas dan efek fungsional dari mengonsumsi
j_bempek dengan penambahan puree labu kuning terhadap kesehatan, terutama
“sebagai sumber antioksidan alami dari pangan lokal.
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KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK INDONESIA
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SULTAN SYARIF KASIM RIAU
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FACULTY OF AGRICULTURE AND ANIMAL SCIENCE

T MR Sochrantas Km. 15 No. 155 Kel. Tush Madani Kec Tuah Madan( Pekanbaru-Riau 28293 PO Box 1400
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Sifat
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: B.6054/F.VIII/PP.00.9/09/2024

: Penting 22 Rabi'ul Awal 1446 H
: Izin Riset

26 September 2024 M

Kepada Yth:
Kepala Labor Penyelenggaran Makanan
UIN Suska Riau

Assalamu’alaikum Wr.Wb,

Bersama ini disampaikan kepada Saudara bahwa, Mahasiswa yang namanya
di bawah ini :

Nama : Angely Dwi Dia Rizka Yulia
NIM 112080327094
Prodi : Gizi

Fakultas : Pertanian dan Petemakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau

Akan melakukan penelitian, dalam rangka penulisan Skripsi Tingkat
Sarjana Strala Satu (S1) pada Fakultas Pertanian dan Petemakan UIN Sultan
Syarif Kasim Riau dengan judul: “Analisis Zat Gizi dan Daya Terima
Pempek lkan Patin dengan Penambahan Persentase Puree Labu
Kuning yang Berbeda.”

Kepada saudara agar berkenan memberikan izin setta rekomendasi untuk
MMWMMMMWMMW

Demikian disampaikan, atas kerjasamanya, diucapkan terima kasih.

Wassalamu'alaikum Wr.Wb
Dekan,

Dr.Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr. Sc
NIP. 18710706 200701 1 031

‘ Yolm:nqm
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Telepon (0761) 38762, Fax: (0761) 839839 Website Ippm univrab ac.id, Email: komite.ctik dunivrab ac o

ETHICAL CLEARANCE
NO. 397/KEP-UNIVRAB/IX/2024

Komite Etik Penelitian Universitas Abdurrab, setelah melakukan pengkajian atas
usulan penelitian yang berjudul :

Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Pempek Ikan Patin dengan Penambahan Persentase Purce
Labu Kuning vang Berbeda

Peneliti Utama : Angely Dwi Dia Rizka Yulia
Anggota -
Tempat Penelitian  : Kampus Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

Dengan ini menyatakan bahwa usulan penelitian di atas telah memenuhi prasyarat etik
penelitian. Oleh karena itu Komite Etik Penelitian merekomendasikan agar penelitian ini dapat
dilaksanakan dengan mempertimbangkan prinsip-prinsip yang dinyatakan dalam Deklarasi
Helsinki dan panduan yang tertuang dalam Pedoman dan Standar Etik Penelitian dan
Pengembangan Kesehatan Nasional Kementerian Kesehatan Republik Indonesia Tahun 2017.

Pekanbaru, 20 September 2024
Ketua,

dr. May Valzon, M.Sc

62



‘nery e)sns NN uizi edue) undede ynuag wejep iUl sijn} BAIey yninjes neje ueibegas yeAuegiadwsaw uep ueywnwnbuaw buele|q 'z

1VIE VISAS NIN
()

‘nery eysng NN Jefem BueA uebunuadey uexibniaw yepn uedinbusd 'q

‘yejesew niens uenelun neye YLy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiwp eAley uesinuad ‘ueyeuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedipnbusd e

:laquins ueyingaAusw uep ueywniueauaw eduel 1ul sin} BAIRY ynunjgs neje uelbegses dinbusw Buele|iq |

Buepun-Buepun 1Bunpuq e3dio yey

“Lampiran 5. Permohonan Menjadi Responden

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN

“Kepada Yth;
_ Calon Responden

‘;Dengan hormat,

“Saya yang bertandatangan di bawah ini:

:;_:’Nama : Angely Dwi Dia Rizka Yulia
“NIM : 12080327094
?EProgram Studi : Gizi
Alamat : JI. Yuda Karya No. 7, Tuah Karya
No. HP : 082249456007

Bermaksud mengadakan penelitian dengan judul Uji Sensori dan Analisis
Zat Gizi Pempek lkan Patin dengan Penambahan Persentase Puree Labu
Kuning yang Berbeda penelitian ini tidak akan menimbulkan akibat yang
zzimerugikan pada saudara/i sebagai responden, kerahasiaan semua informasi yang
f‘diberikan akan dijaga dan hanya digunakan untuk kepentingan penelitian.

Apabila saudara/i menyetujui, maka dengan ini saya mohon kesediaan

“untuk menandatangani lembaran persetujuan yang saya berikan.

Atas perhatian saudara/i sebagai responden saya ucapkan terima kasih.

J)

Pekanbaru, .......ccccevvveee... 2024

(Angely Dwi Dia Rizka Yulia)
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“Lampiran 6. Lembar Persetujuan Responden
LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN

(Informed Consent)

_ Saya yang bertandatangan di bawah ini :
jr‘f,'i\lama
“Umur
Agama
ASuku
EEAIamat
No. Hp
Jurusan/Fakultas

Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia menjadi
responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Angely Dwi Dia Rizka Yulia
(NIM : 1280327094) Mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Pertanian dan
;{Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan judul
fbenelitian Uji Sensori dan Analisis Zat Gizi Pempek lkan Patin dengan
;i;_Penambahan Persentase Puree Labu Kuning yang Berbeda. Data yang didapat
?—"'(qigunakan untuk menyelesaikan tugas akhir skripsi.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari
E:fpihak manapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

Pekanbaru, ........cccoovveen... 2024
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“@Lampiran 7. Formulir Uji Hedonik

>
ifNo Panelis
Nama Panelis

——Jurusan/FakuItas

\\ilf‘l ‘1'

UJI HEDONIK

INSTRUKSI

Enumerator
Tanggal
No. Hp

uD| hadapan anda disajikan 5 sampel pempek. Berikan penilaian terhadap warna,
-aroma, rasa, tekstur dan after taste dengan intruksi sebagai berikut:

BY S

nery

netral.

1. Amati dan cicipilah sampel yang akan diuiji.
2. Sebelum mencicipi sampel berikutnya, dimohon untuk menetralkan lidah
dengan air putih dan tunggu beberapa saat hingga lidah benar-benar terasa

3. Nyatakan pilihan anda sesuai dengan tingkat kesukaan dengan skala
penelitian (sangat tidak suka, tidak suka, biasa, suka dan sangat suka),
kemudia diberi tanda silang pada garis yang telah disediakan.

4. Mohon TIDAK MEMBANDINGKAN antara sampel.

Kode Sampel :

“‘“ Sangat tidak suka

e
(g

~Rasa

AATU[) dDIWE]

Sangat tidak suka

Tidak suka
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“Lampiran 8. Formulir Uji Mutu Hedonik

UJl MUTU HEDONIK

wNo Panelis Enumerator
“Nama Panelis Tanggal
j:ijurusan/FakuItas No. Hp

-~

= INSTRUKSI

oDi hadapan anda disajikan 5 sampel pempek. Berikan penilaian Anda terhadap
Swarna (kuning keemasan), rasa pempek (gurih), rasa labu kuning (kuat), aroma
“pempek (aroma ikan), aroma labu kuning (beraroma), tekstur (kenyal) dan after
taste (terasa labu kuning) dengan instruksi sebagai berikut:
- 1. Cicipilah sampel yang akan diuji.
= 2. Netralkan lidah dengan air putih sebelum mencicicpi sampel dan tunggu
beberapa saat hingga lidah benar-benar terasa netral.
3. Nyatakan pilihan anda dengan memberikan tanda silang pada garis yang
telah disediakan, sesuai dengan kategori nilai yang ada dibawah.
4. Mohon TIDAK MEMBANDINGKAN antara sampel.

Kode Sampel :
Warna
2 3 4 5
|||||||||||||||||||||||||I|||||||||I||||
== | T T | T T | T T | g/ ] | T T | il | | FrrrprririTj
4 Sangat kecoklatan Kecoklatan Kuning keemasan Kuning Sangat kuning
= kecoklatan kecoklatan
“Rasa Pempek
= 1 2 3 4 5
. ||||||||||||||I|||||||||I|||||||||I||||
= | T T | 1T T | T T | T T | T T | T T | Frrrrrrri
Sangat tidak gurih Tidak gurih Cukup gurih Gurih Sangat gurih
-Rasa Labu Kuning
1 2 3 4 5
o |||||||||||||||||||||||||I|||||||||I|||||
| T T | 1T T | T T | 1T T | T T | T T | T T | [
Sangat lemah Lemah Cukup kuat Kuat Sangat kuat
“Aroma Pempek
1 2 3 4 5
= |||||||||||||||||||||||||I|||||||||I|||||
| T 11 | T T | T T | T T | T T | T T | [ | 11 |
Sangat tidak Tidak beraroma Cukup beraroma Beraroma ikan Sangat

beraroma ikan ikan ikan beraroma ikan
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Beraroma labu Sangat beraroma

kuning labu kuning
4 5
| I

Kenyal Sangat kenyal
4 5
| |

Kuat Sangat kuat

3
|
Cukup beraroma
labu kuning
Cukup kenyal
3
|
Biasa

2
|
Tidak beraroma
labu kuning
2
|
Tidak kenyal
2
|
Lemah

1
labu kuning
Sangat tidak kenyal
1
Sangat lemah

Sangat tidak beraroma
cTekstur

©Aroma Labu Kuning
After Taste

Hak cig - 2ilikSIN Susl.. ..iau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Ikan patin tanpa kepala

F5engukuran suhu pengukusan
Penghalusan labu kuning

Penimbangan daging ikan patin

bahan penelitian

Labu kuning
Lau kuning kukus

Bahan

€Lampiran 9. Dokumentasi Proses Pembuatan Pempek
Peghalusan daging ikan patin
Pengupasan kulit dan pemotongan
labu kuning

© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

68



g
Syt

UIN SUSKA RIAU

Penimbangan tepung tapioka
Penimbangan garam
Penimbangan dan pencetakan
pempek
rebusan pempek
Penggorengan pempek

Adonan pempek

Penimbangan air es
Pengukuran suhu perebusan

Penibangan puree Iau kuning
Pngukuan suhu pengorngan

© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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P1U2
P2U2
P3U2
P4U2
P5U2

P1U1
P2U1
P3U1
P4U1
PSU1

€Lampiran 10. Dokumentasi Produk

© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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P1U4
P2uU4
P3U4
P4U4
P5U4

P1U3
P2U3
P3U3
P4U3
P5U3

© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Pengisian Informed Consent oleh Panelis

©Lampiran 11. Dokumentasi Pelaksanaan Uji Daya Terima

Hak cipta milik UIN Suska Ria

State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

Pengujian Organoleptik Parameter Warna
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Rasa dan Aftertaste

Pengujian Organoleptik Parameter Aroma

Pengujian Organoleptik Parameter Tekstur

© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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