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INTISARI

Permasalahan utama pada produk pempek terletak pada penurunan
kualitas tekstur selama penyimpanan beku. Karena itu, diperlukan penambahan
bahan penstabil alami seperti karagenan yang berperan dalam pembentukan gel.
Pempek umumnya kaya akan karbohidrat dan protein, namun nilai gizinya yang
rendah, sehingga diperlukan inovasi dengan penambahan seperti puree wortel,
dan tepung labu kuning yang kaya akan 3-karoten dan serat untuk meningkatkan
nilai gizi. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan puree wortel
dan karagenan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik pempek lenjer
ikan barakuda substitusi labu kuning, serta menentukan perlakuan terbaik.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dua faktor, yaitu
penambahan puree wortel (20%, 30%, 40%) dan karagenan (4%, 6%, 8%), dengan
dua kali ulangan. Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5% dan dilanjutkan
uji Duncan (DMRT 5%). Hasil menunjukkan terdapat interaksi nyata antara
perlakuan penambahan puree wortel dan penambahan karagenan (p<0,05)
terhadap fisik, kadar air, lemak, karbohidrat, serta nilai organoleptik parameter
warna, aroma, rasa, dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
abu dan protein. Perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan puree wortel 40%
dan karagenan 4% menghasilkan pempek lenjer ikan barakuda dengan
karakteristik sensori yang dapat diterima panelis serta memiliki nilai tambah
fungsional berupa kandungan serat pangan dan B-karoten. Dengan hasil kadar air
62,14%, abu 1,71%, lemak 1,19%, protein 5,89%, karbohidrat 29,04%, 845
pg/100g, serat pangan 2,05%, dan B-karoten 845 ug. Serta skor organoleptik
dengan parameter warna 3,31 (agak suka), aroma 3,80 (agak suka), rasa 4,30
(suka), dan tekstur 3,66 (agak suka), serta serat pangan 2,05%, dan 3-karoten 845

Mg.

Kata kunci: lkan barakuda, karagenan, pempek lenjer, puree wortel
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