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ABSTRAK 
 

Judul Tugas Akhir : Eksperimen Pembuatan Pempek Ikan Tenggiri dengan         

Komposit Tepung Ikan Bete-bete 

Penulis   : Muhamad Ferdi Alhafiz 

Pembimbing I  : Dimas Bayu Pinandoyo 

Pembimbing II : Maria Ulfah Catur Afriasih 

 

This study aims to determine the comparison and level of public acceptance of 

mackerel pempek products that use a composite of ponyfish flour in terms of taste, 

aroma, texture, color, and mouthfeel. The object of study in this study was 

mackerel pempek with a composite of ponyfish flour. The product will be cooked 

using two cooking methods, namely boiling and deep frying. The author uses 

various treatments, namely mackerel and ponyfish flour, namely 60% : 40%, 80% 

: 20%, and as a control 100% : 0%. The data collection method used is a 

subjective assessment with a hedonic test. The analysis method for the hedonic 

test uses a descriptive statistical test looking for the average or mean value. Of 

the three formulations, it was found that the control product was superior in all 

five aspects of taste, aroma, texture, color, and mouthfeel. Overall acceptibility of 

the control was favorable, 80% : 20% was favorable, and 60% : 40% was 

moderately preferred. 

Keywords: Mackarel Pempek, Flour, Ponyfish 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan dan tingkat penerimaan 

masyarakat pada produk pempek ikan tenggiri yang menggunakan komposit 

tepung ikan bete-bete yang dilihat dari aspek rasa, aroma, tekstur, warna, dan 

mouthfeel. Objek penelitian dalam penelitian ini adalah pempek ikan tenggiri 

dengan komposit tepung ikan bete-bete. Produk akan dimasak dengan 

menggunakan dua method cooking, yaitu perebusan (boiling) dan penggorengan 

(deep frying). Penulis menggunakan berbagai perlakuan yaitu ikan tenggiri dan 

tepung ikan bete-bete yaitu 60% : 40%, 80% : 20%, dan sebagai kontrol 100% : 

0%. Metode pengumpulan data yang digunakan adalah penilaian subjektif dengan 

uji hedonik. Metode analisis untuk uji hedonik menggunakan uji statistika 

deskriptif mencari nilai rata-rata atau mean. Dari ketiga objek, didapatkan hasil 

bahwa produk kontrol lebih unggul pada kelima aspek rasa, aroma, tekstur, warna, 

dan mouthfeel. Penerimaan keseluruhan dari kontrol adalah disukai, 80% : 20% 

adalah disukai, dan 60% :40% adalah cukup disukai. 

Kata kunci: Pempek Ikan Tenggiri, Tepung, Ikan Bete-bete
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PRAKATA 
 

Puji dan syukur atas kehadirat Tuhan YME yang telah melimpahkan 

rahmat dan karunianya sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal tugas 

akhir ini dengan judul “Eksperimen Pembuatan Pempek Ikan Tenggiri 

dengan Komposit Tepung Ikan Bete-Bete”, sebagai salah satu syarat untuk 

menyelesaikan program Ahli Madya (D3) Program Studi Seni Kuliner Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta.  

Banyak hambatan dan kesulitan dalam mengerjakan proposal tugas akhir 

ini, tapi penulis menyadari bahwa proposal tugas akhir ini tidak akan selesai tanpa 

dukungan dan bantuan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini 

penulis ingin menyampaikan terima kasih kepada: 

1. Dr. Tipri Rose Kartika, S.E., M.M., selaku Direktur Politeknik Negeri 

Media Kreatif Jakarta. 

2. Dr. Benget Simamora, M.M., selaku Wakil Direktur Bidang 
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3. Anindita Budi Astuti, S.E., M.M., selaku Ketua Jurusan Pariwisata. 

4. Maria Ulfah Catur Afriasih, S.Pd., M.M., selaku Sekretaris Jurusan 

Pariwisata dan Dosen Pembimbing 2. 

5. Dimas Bayu Pinandoyo, S.Si., M.Sc., selaku Kepala Program Studi 

Seni Kuliner dan  Dosen Pembimbing 1 

6. Swastono Putro Prastyo, S.Par., M.Par., selaku Ketua Penguji Sidang 

Tugas Akhir. 

7. Liza Amalia Putri, S.S., M.A., selaku Dosen Penguji 1 Sidang Tugas 

Akhir. 

8. Orang tua dan juga kakak yang telah mendukung dan membantu Saya 

memberikan resep atau formulasi pempek. 

9. Tante Saya yang telah membantu mengajarkan Saya untuk membuat 
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10. Teman Saya yang telah mendukung dan memberikan arahan kepada 

Saya dalam penulisan tugas akhir ini. 

11. Satpam perpustakaan nasional yang telah mendukung Saya dan sabar 

untuk mencarikan referensi. 

Penulis menyadari masih banyak kekurangan dalam tugas akhir 

“Eksperimen Pembuatan Pempek Ikan Tenggiri dengan Komposit Tepung 

Ikan Bete-Bete”, ini. Oleh karena itu, penulis mengharapkan saran dan kritik 
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