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ABSTRAK

Yurivia Agustin. 2018. “Penggunaan lkan Teri dalam Pembuatan Pempek
Lenjer. Proyek Akhir. Padang: Program Studi DIII
Tata Boga, Jurusan Illmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang”.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh penggunaan ikan teri dalam pengolahan
makanan masih sedikit. Penelitian ini bertujuan untuk membuat pempek dan
mendeskripsikan kualitas pempek dengan menggunakan ikan teri yang dilihat dari
segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk
penganekaragaman olahan ikan teri sebagai variasi baru pada pembuatan pempek.

Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan
tiga kali pengulangan yang dilaksanakan pada bulan Desember 2017 di Workshop
Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri
dari 5 orang dosen Prodi Tata Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan Keluarga
FakultasPariwisatadanPerhotelan.

Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan
kualitas bentukpempek ikan teri adalah silinder, kualitas bentuk rapi dan seragam,
kualitas warna abu-abu, kualitas beraroma ikan teri, kualitas tekstur kenyal,
kualitas terasa ikan teri. Harga jual pempek ikan teri tersebut senilai Rp.
8.000/kotak.

Kata Kunci : Pempek, Ikan Teri, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi yang memiliki hasil
tangkapan ikan yang melimpah, dikarenakan memiliki banyak daerah
pesisir yang rata-rata mata pencaharian masyarakat adalah nelayan. Salah
satu potensi perikanan laut di Sumatera Barat tersebut adalah ikan teri.
Ikan teri (Stolephorus spp) atau dalam bahasa Inggrisnya disebut anchovy
merupakan salah satu jenis ikan yang banyak terdapat di perairan laut
Indonesia. lkan teri termasuk kelompok ikan Pelagis kecil (dekat
permukaan laut) hidup dengan cara berkoloni, yaitu membentuk kumpulan
terdiri dari ratusan bahkan ribuan ekor dengan ukuran antara 2 cm hingga
40 cm tergantung spesiesnya (Wikipedia.id, 2017:1).

Ikan teri memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 42 g/100g
teri kering asin dan 68,7 g/100g teri kering tawar. Menurut Astawan
(2008:2) “Ikan teri mengandung sejumlah asam amino esensial, yaitu asam
amino yang dibutuhkan untuk pertumbuhan tubuh dan kecerdasan
manusia”. Asam amino esensial tidak dapat dibentuk dalam tubuh, tetapi
harus berasal dari makanan. Asam amino esensial yang paling menonjol
pada ikan teri adalah isoleusin, leusin,lisin, dan valin. Ikan teri juga salah
satu sumber kalsium terbaik untuk mencegah pengeroposan tulang,
sumber kalsium yang murah dan mudah didapat, serta sumber kalsium

yang tahan dan tidak larut dalam air (Hendradi, 2004:8).



Ikan teri menjadi salah satu ikan yang cukup banyak dikonsumsi
sebagai lauk pauk dikarenakan harganya yang ekonomis dan mudah
didapatdipasaran serta ketersediaannya yang banyak. Ikan teri biasanya
diolah pada menu sehari-hari, seperti ikan teri goreng, balado teri kacang,
pepes ikan teri, rempeyek teri, dan lain-lain. Oleh karena itu, perlu adanya
variasi baru seperti mengolah pangan tradisional Palembang yang bisa
dikembangkan yaitu Pempek.

Pempek merupakan produk hasil olahan daging ikan yang
berbentuk sejenis gel protein yang homogen, berwarna putih, bertekstur
kenyal dan elastis (Sugito dan Ari Hayati, 2016:147). 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”. 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.

Pempek terbuat dari berbagai jenis macam ikan sebagai campuran
bahan pokok seperti ikan belida, ikan gabus, maupun ikan tenggiri yang
dapat menghasilkan cita rasa, aroma, dan warna yang menarik pada
pempek. Namun Kkarena ketersediaan ikan yang sulit didapat serta

kebutuhan pasar yang terus mengalami peningkatan,membuat harga jenis



ikan belida, gabus dan tenggiri relatif mahal. Hal ini disebabkan karena
ketergantungan musim sehingga akan mempengaruhi harga jual.

Adapun dengan memanfaatkan beberapa kelebihan yang ada pada
ikan teri dalam pembuatan pempek akan memberi variasi baru pada
pempek yang dihasilkan. Dalam hal ini kualitas yang akan dilihat yaitu
dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa dengan mengujicobakan
penggunaan teri dalam pengolahan pempek. Oleh karena itu, penulis
tertarik untuk membuat pempek dengan menggunakan ikan teri yang dapat
diangkat menjadi Proyek Akhir dengan judul “Penggunaan Ikan Teri
Pada Pembuatan Pempek”.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah
sebagai berikut ini:
1. Membuat pempek dengan menggunakan ikan teri.
2. Mendeskripsikan kualitas pempek dengan penggunaan ikan teri yang
dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
C. Manfaat Penelitian

Dengan melakukan penelitian ini akan mendatangkan beberapa
manfaat baik bagi penulis maupun bagi yang membaca. Adapun manfaat
yang dicapai dalam penelitian ini adalah:

1. Penganekaragaman olahan dari ikan teri sebagai variasi baru pada

pembuatan pempek.



2. Dapat menambah ilmu pengetahuan serta keterampilan bagi penulis
tentang penggunaan ikan teri dalam pembuatan pempek.

3. Sebagai bahan acuan bagi penelitian selanjutnya yang ingin meneliti
tentang penggunaan ikan teri pada olahan makanan Indonesia.

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



