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YUSMA ELYANA. NIM 2001 512 (40 P “Kajian Karakteristik Kandungan Gizi (Protein dan -

karoten) Pempek 1kan Gabus (Channa striara) melalui fortifikasi wortel (Daucus carota) pada tingkat

penerimaan konsumen™. Program Studi Hmwu Perikanan Fakultas Perikanan Universitas PGRI

Palembang. Pembimbing: Dede.Helmi Harris, M.S dan Ir. Hj.Tri Widayatsih, M.Si
ABSTRAK

Pempek merupakan makanan khas kota Palembang yang terbuat dari lumatan daging ikan gabus
dan tepung tapioka. lkan gabus salah satu kekayaan sumberdaya hayati yang ada di Provinsi
Sumatera Selatan, dikarenakan wilayah Sumatera Selatan sebagian besar merupakan wilayah
rawa. Dewasa ini, sudah ada diversifikasi produk pempek itu sendiri, pempek difortifikasi
dengan sayur mayur, salah satu nya wortel. Pempek tidak hanya mengandung protein hewani
saja melainkan f-Karoten juga yang sangat bermanfaat bagi kesehatan. Maka dari itu, Penelitian
ini bertujuan untuk memformulasikan pempek ikan gabus (Channa striata) fortifikasi wortel
(Daucus carota) yang memiliki kandungan gizi protein dan B-karoten dan disukai konsumen.
Penelitian ini dilakukan dengan mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
factor yaitu konsentrasi bubur wortel (Daucus carota) pada pempek ikan gabus (Channa striata),
yang berbeda terdiri dari 5 taraf perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali ulangan yaitu :P0
(0%), P1 (3 %), P2 (7.5%), P3 (10%) dan P4(12,5%). Parameter yang diamati yaitu uji hedonik,
analisis fisik ( lightness, chroma, hue), analisis sensori (Tekstur, warna, aroma dan rasa), analisa
proksimat (kadar air,karbohidrat, protein dan kadar abu) dan kandungan betakaroten pro vitamin
A Perlakuan pempek ikan gabus (Channa striata) fortifikasi wortel (Daucus carota) berpengaruh
nyata terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma. Karakteristik mutu pempek ikan gabus (channa
striata) fortifikasi wortel disukai konsumsen berdasarkan uji hedonik pada perlakuan P4 adalah
yaitu hasil uji organoleptik yaitu: Wamna (4,40), tekstur (4,52), aroma (4,24) dan rasa (4,36). Uji
fisik tekstur (254,96 gf), warna lightness (63,90), Chroma (21,38), hue (63,90). Dan uji kimia
protein (8,15 bk) karbohidrat (19,27 bk) ,kadar Abu (1,75bk ), kadar air ( 70,26 bb) dan
Kandungan B-karoten pada pempek (PO) sebagai kontrol sebesar 3,04 Iu dan P4(penambahan

12,5%) sebesar 127.48 Iu.

Kata Kunci : Pempek, Ikan Gabus, Pempek wortel, pempek B-caroten.
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AT ABSTRACT

§ pempek is one of product from Palembang, consist of snakehead fish gell and tapioca flour.
¢ Spakehead fish is natural resources in South Sumatera Selatan because most of the area is
§ swamp. Recently, there are diversification of this product itself, fortification of pempek with
* vegetables, such us wortel. Pempek is not just contain animal protein but also B-caroten that is
* useful for our healthy. Because of that, this research objection was to formula snakehead fish of
§ pempek (Channa striata) with carrot (Daucus carota) fortification, containing protein and [3-
¢ caroten and also like able for consumer. This research was conducted by using Complete
& Randomize Design (CRD) with one factor. That is difference of carrot porridge concentration in
 snakehead fish of pempek, with consist 5 treatment level and has 3 repetition i e P0(0%),
£P1(5%),P2(7,5%), P3(10%), P4(12,5%). The observed parameter are hedonic test, Physical
§ analysis(lightness, chroma, hue and texture), Sensori analysis (Texture, colour, flavour and
s taste), Proximate analysis ( water content, carbohidrat, protein, and ash content), and pro-vitamin
£ A B-caroten content. The carrot fortification treatment in snakehead fish of pempek had real
& influence to colour, texture, taste and flovour. The quality characteristics of the pempek the
& carrot fortification had be pond by costumer based on hedonic test in P4 treatment result is
£ organoleptic result, colour (4,40), texture (4,52), flavour (4,24) and taste (4,36). Fisical test,
stexture (254,96 gf), lightness(63,90), Chroma(21,38), hue (63,90). Moreover, chemical test,
£protein (8,15 bk), carbohidrat(19,27 bk), ash content(1,75 bk), water content(70,26 bb) and
; carroten content in pempek (P0) of the control treatment is 3,04 Iu and P4 treatment is 127,48 Iu.

Key words : Pempek.Snakehead fish of pempek, Carrot pempek, B-carotten of pempek



