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INTISARI  

“Sifat Organoleptik Pempek dengan Penambahan Rebon (Acetes) dan 

Tepung Bayam (Amaranthus) Sebagai Alternatif Pangan Sumber Zat Besi” 
Ratna Wulan Sari¹, Priyo Sulistiyono² 

 

Rebon merupakan hewan perairan berukuran kecil yang hidup diperairan pantai 

yang dangkal dan berlumpur yang memiliki keunggulan dimana sumber pangan hewani ini 

tinggi akan zat besi yaitu 21,4 mg/100g. Adapaun Bayam yang memiliki kandungan Fe 

yang cukup tinggi yaitu sekitar 3,9 mg/100 g zat besi, jenis sayuran ini mudah rusak, 

sehingga untuk pemanfaatannya menjadi sangat terbatas, Salah satu upaya untuk 

menghindari terjadinya kerusakan pada bayam yaitu membuat daun bayam menjadi 

tepung. Rebon dan bayam dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pembuatan 

selingan sebagai sumber zat besi, yaitu pempek rebon dengan tepung bayam. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik pempek dengan menambahkan rebon dan 

tepung daun bayam sebagai alternatif pangan sumber zat besi.  

 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental menggunakan Hedonic Scale 

Test dengan menggunakan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu 

modifikasi pangan pembuatan pempek formulasi udang rebon dengan tepung dengan 

empat perlakuan termasuk kontrol, dua kali pengulangan (F0=0:0g, F1=13,3:1,9g, F2=11:3,8g, 

F3=9,5:5,7g). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember tahun 2023. Tempat 

penelitian di lakukan di Prodi DIII Gizi Cirebon. Penilaian sifat organoleptik dilakukan 

oleh panelis semi terlatih mahasiswa tingkat II dan tingkat III Prodi D III Gizi Cirebon 

sebanyak 25 panelis dengan menggunakan kuisioner. Analisis dilakukan dengan 

Deskriptif.  

 

Formulasi terbaik dengan pempek rebon 13,3% dan tepung bayam 1,9%  yaitu F1 

dengan rerata uji organoleptik adalah 4,01(suka). Memiliki estimasi kandungan gizi daam 

100g pempek yaitu energi sebesar 281,8 kkal, protein 31gr, Zat besi 4,4mg dan Vit C 

1,1mg. 

 

Kata Kunci : organoleptik, pempek, tepung bayam, rebon  
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“Sifat Organoleptik Pempek dengan Penambahan Rebon (Acetes) dan Tepung 

Bayam (Amaranthus) Sebagai Alternatif Pangan Sumber Zat Besi” dapat 
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