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ABSTRAK 

 

Hedmiza Cahyana, 2012. Penggunaan Udang Rebon Dalam Pembuatan 

Pempek  

 

Pempek dibuat dari campuran bahan dasar daging ikan yang dihaluskan, 

tepung tapioka, air, garam, dan bumbu – bumbu sebagai penambah cita rasa, 

pemerintah menganjurkan menggunakan produk lokal. Salah satunya yaitu dengan 

menggunakan udang rebon, pemanfaatan udang rebon sebagai bahan pengganti 

ikan tenggiri dapat menambah nilai guna dan nilai ekonomis udang rebon. Tujuan 

yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah 1) Dapat membuat pempek dari 

udang rebon. 2) Dapat mendeskripsikan kualitas pempek dengan penggunan 

udang rebon dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. 

Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah eksperimen yaitu 

mencoba melakukan penggantian ikan tenggiri dengan udang rebon pada 

pembuatan pempek, yang dilaksanakan pada tanggal 31 Maret sampai 4 april 

2016 dengan melakukan penelitian sebanyak 3 kali pengulangan, di Workshop 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian 

dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan 4 orang panelis dosen ahli di 

bidang Tata Boga. 

Hasil uji organoleptik dari penggunaan udang rebon dalam pembuatan 

pempek pada kualitas pempek udang rebon. Pada penelitian I hasil uji 

organoleptik kualitas, kualitas bentuk tidak sempurna karna proses pembentukan 

yang tidak menggunakan penggaris pada pengukuran panjang pempek maka dari 

itu dilakukan lagi penelitian ke II. Pada penelitian ke II hasil uji organoleptik 

kualitas bentuk cukup tercapai karna bentuk pempek udang rebon yang cukup 

panjang 10 cm dan berdiameter 3 cm, maka dilakukanlah penelitian ke III untuk 

menyempurnakan penelitian sebelumnya. Pada penelitian ke III hasil uji 

organoleptik sudah mulai maksimal pada semua indikator dari segi kualitas 

bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa sudah tercapai dengan yang diinginkan. 
 

Kata Kunci : Pempek, Udang Rebon, Kualitas   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan Negara yang  cukup luas dan memiliki sektor 

perikanan serta mempunyai peluang yang cukup besar karena geografisnya yang 

berupa kepulauan, Indonesia merupakan industri udang nomor 3 terbesar di dunia 

pada tahun 2005 (FAO,2005). Dari data Ditjen Perikanan Budidaya DKP (2009) 

diketahui jumlah hasil tangkap udang sebesar 540.000 ton dan tahun 2010 ada 

peningkatan menjadi 555.000 menyatakan bahwa ditemukan 81 jenis udang, 

Seluruh perairan Indonesia, 46  diantaranya  sering tertangkap oleh nelayan 

Indonesia. Sumatera Barat adalah salah satu provinsi yang memiliki hasil 

tangkapan udang yang begitu melimpah dikarenakan memiliki banyak daerah 

pesisir yang rata-rata mata pencariannya adalah nelayan. 

Hal ini dapat dilihat di Provinsi Sumatera Barat yang memiliki kekayaan 

hasil laut, banyak jenis aneka udang yang biasa ditangkap oleh para nelayan. 

Terutama di daerah Tarusan Painan Sumatera Barat, para nelayan mendapatkan 

hasil tangkapan berupa udang rebon kalau di Sumatera Barat dikenal dengan 

udang sayia. “Udang sebagai bahan makanan yang digemari masyarakat 

merupakan salah satu komoditas eksport andalan ”M.Lies Suprapti (2005: 29) dari 

hasil tangkapan nelayan yang berada di Daerah Tarusan berupa udang rebon 

segar. Udang rebon segar adalah udang putih yang berukuran sangat kecil  

(kurang lebih 2cm) dan tidak dapat tumbuh menjadi besar M. Lies Suprapti  

(2005: 30). Udang biasanya pemanfaatannya hanya di jemur hingga kering atau 
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langsung di jual begitu saja dengan harga yang relative rendah, padahal udang 

rebon segar jika dimanfaatkan bisa menjadi berbagai jenis olahan pangan dan 

memiliki nilai jual tinggi. Maka perlunya pengolahan udang rebon segar dapat 

meningkatkan cita rasa dapat dilakukan pengolahan bahan pangan dengan cara 

mengolah satu jenis bahan pangan yang dapat dibuat berbagai macam bentuk 

produk dengan cita rasa yang berbeda. Salah satu olahan tersebut adalah  pempek. 

Pempek adalah produk pangan tradisional yang dapat digolongkan sebagai 

gel ikan, samahalnya seperti otak – otak atau kamabako di Jepang. Menurut 

Sugito dan Ari Hayati (2006: 147) “Pempek merupakan produk hasil olahan 

daging ikan yang berbentuk sejenis gel protein yang homogen, berwarna putih, 

bertekstur kenyal dan elastis”. Sedangkan menurut Railia Karneta (2013: 132) 

“Pempek dibuat dari campuran bahan dasar daging ikan yang dihaluskan, tepung 

tapioka, air, garam, dan bumbu – bumbu sebagai penambah cita rasa”. Dimana 

campuran ini dapat dibuat dalam aneka bentuk kemudian dimasak dengan cara 

direbus, dikukus, digoreng, maupun di panggang. Pada waktu dihidangkan atau 

dimakan, pempek tidak cukup dimakan begitu saja tetapi dihidangkan bersama 

kuah atau cuko pempek sebagai pelengkap. 

Berdasarkan pengertian pempek di atas dapat disimpulkan bahwa pempek 

adalah produk olahan daging ikan berbentuk sejenis gel, berwarna putih yang 

bertekstur kenyal dan elastis. Terbuat dari campuran daging ikan yang dihaluskan, 

tepung tapioka, air, garam, dan bumbu lainnya sebagai penambah citra rasa yang 

dicampur sehingga menjadi suatu adonan yang bisa dibentuk dan dimasak dengan 
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berbagai cara seperti direbus, dikukus, digoreng maupun dipanggang. Serta 

dihidangkan bersama kuah atau cuko pempek. 

Pempek merupakan makanan olahan yang terbuat dari ikan belida atau 

bisa disebut dengan ikan lopis. Ikan Lopis merupakan jenis ikan sungai yang 

tergolong dalam suku Notopteridae (ikan berpunggung pisau). Ikan ini lebih 

populer dengan nama ikan belida, yang diambil dari nama salah satu sungai di 

Sumatera Selatan yang menjadi habitatnya. Ikan belida memiliki kandungan gizi 

berupa Energi 120 kkal, Protein 16,5 gr, Lemak 5,3 gr, Karbohidrat 0,4 gr, 

Kalsium 52 mg, Fosfor 216 mg, Zat besi 1,1 mg, Vitamin A 233 IU dan Vitamin 

B1 0,1 mg (Direktorat gizi Depkes, 1992). Rusaknya mutu sungai menyebabkan 

ikan belida sangat sulit ditangkap dan hanya terdapat di daerah Palembang saja. 

Berdasarkan literatur yang penulis baca ada beberapa penelitian 

pengolahan pempek dengan menggunakan berbagai macam ikan sebagai 

campuran bahan pokok seperti, ikan gabus, ikan lele, ikan cakalang, 

sedangkanpenelitian yang sudah ada dilakukan mahasiswa di Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga adalah pengaruh penggunaan jenis ikan yang berbeda 

terhadap kualitas pempek (Neli Novita Sari 2010). Berdasarkan penjelasan 

tersebut belum ada yang meneliti pemakaian udang rebon dalam pembuatan 

pempek. Udang rebon dapat dijadikan dalam pengolahan pempek dapat 

menggantikan ikan belida dan tenggiri yang harganya mahal dan sulit didapatkan. 

Dan juga memiliki kandungan gizi yang sangat baik seperti, Energi 81 kkal, 

Protein 16,2 gr, Lemak 1,2 gr, Karbohidrat 0,7 gr, Kalsium 757 mg, Fosfor 292 
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mg, Besi 2,2 mg, Vitamin A 60 mg, Vitamin B1 0,04 mg, Air 79,6 ml ( Direktorat 

gizi Depkes, 1992). 

Selain itu juga penggunaan udang rebon dalam pembuatan pempek sesuai 

dengan penetapan peraturan presiden no 22 tahun 2009 pada pasal 1, yaitu sebagai 

berikut : 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi 

pangan berbasis sumber daya lokal 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) 

menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam 

melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan 

pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 

 

Berdasarkan kebijakan diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian pembuatan pempek udang rebon segar sebagai salah satu olahan yang 

bisa dimanfaatkan oleh masyarakat di Tarusan, dengan judul “Penggunaan 

Udang Rebon dalam Pembuatan Pempek”. 

B. TujuanPenelitian 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas maka penelitian ini memiliki tujuan 

untuk: 

1. Membuat pempek dari udang rebon segar sebagai penggantiikan belida dan 

tenggiri.  

2. Mendeskripsikan kualitas pempek dengan menggunakan udang rebon segar 

meliputi : 

a. Bentuk 

b. Warna 
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c. Tekstur 

d. Aroma 

e. Rasa   

C. Manfaat penelitian 

Berdasarkan latar belakang masalah maka penelitian ini memiliki manfaat berupa: 

1. Pemanfaatan bahan pangan lokal menjadi produk yang meningkatkan 

ekonomi masyarakat. 

2. Menganekaragamkan olahan udang rebon segar sebagai produk barupa 

pempek. 

3. Memberi informasi, kepada mahasiswa tentang pemanfaatan udang rebon 

segar pada pembuatan pempek yang bermanfaat bagi mahasiswa, khususnya 

bagi orang-orang yang bergerak dibidang jasa boga. 

4. Meningkatkan nilai ekonomis dari udang rebon segar bagi para nelayan yang 

berhasil menangkap udang rebon. 

5. Memberi sumbangan ilmu pengetahuan di bidang ke Tata Bogaan dalam 

pemanfaatan udang rebon segar. 

6. Memberikan pengalaman pada penelitian dalam melakukan percobaan 

pembuatan pempek dari udang rebon segar. 

7. Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata 

Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 


