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RINGKASAN 

 

Pempek merupakan salah satu makanan olahan berbahan dasar ikan yang berasal dari kota 

Palembang, Sumatra Selatan. Makanan satu ini sangat disukai masyarakat karena memiliki 

cita rasa yang khas, kenyal dan enak. Pempek akan semakin nikmat jika dimakan bersama 

kuah cuko yang terbuat dari rebusan air gula merah, cabai rawit dan cuka. Pempek 

sebenarnya memiliki kandungan gizi seperti protein, lemak, dan karbohidrat yang 

diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat 

penerimaan mahasiswa aktif Universitas Katolik Soegijapranata angkatan 2017-2020 

terhadap pemberian warna yang berbeda dengan penambahan pewarna alami terhadap 

pempek. Studi penelitian ini menggunakan metode survei Purposed Sampling. Survei 

pendahuluan dilakukan dengan menggunakan 40 responden mahasiswa dan kemudian 

dilanjutkan kepada 400 mahasiswa Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. 

Mahasiswa merupakan salah satu kelompok dari usia remaja yang lebih memikirkan 

kandungan makanan yang akan dikonsumsinya. Pewarna alami dari sayuran selain 

memiliki gizi yang tinggi juga secara sensorik menambah keindahan pada makanan 

tersebut. Bayam merah, wortel, dan sawi hijau merupakan beberapa sayuran yang 

memiliki gizi tinggi dan dikenal sebagai pewarna alami dengan warna-warna yang 

menarik. Untuk itu perlu adanya inovasi baru untuk meningkatkan kandungan gizi pada 

pempek, salah satunya dengan menambahkan pewarna alami dari sayuran. Dimana 

masing-masing sayuran memiliki kandungan gizi yang beraneka ragam. Bayam merah 

dikenal sebagai salah satu sayuran bergizi yang mengandung vitamin A, vitamin C, 

protein dan garam-garam mineral yang dibutuhkan tubuh dan mengandung antosianin 

yang merupakan senyawa fenolik termasuk dalam kelompok flavonoid yang berfungsi 

sebagai antioksidan. Wortel merupakan sayuran dengan kandungan vitamin A yang 

berfungsi untuk kesehatan mata, vitamin B, dan vitamin E. Sawi hijau mempunyai 

kandungan vitamin A, vitamin E, vitamin C, vitamin B dan vitamin K. Selain itu, sawi 

juga mengandung protein, karbohidrat dan lemak yang berguna untuk kesehatan tubuh. 

Berbagai kandungan gizi sayuran tersebut dapat dijadikan sebuah inovasi pada pempek 

untuk menambah nilai gizi didalamnya. Hasil survei didapatkan 93.2% responden memilih 

mengonsumsi pempek hanya 1 kali dalam seminggu. Pempek semakin jarang dikonsumsi, 

dikarenakan responden mempunyai alasan yaitu takut untuk mengkonsumsi makanan yang 

mengandung sukrosa. Adanya kandungan karbohidrat (sukrosa) secara berlebih terutama 

pada makanan bertekstur lengket akan meningkatkan aktivitas bakteri yang 

mengakibatkan ph dalam mulut rendah sehingga akan terjadi demineralisasi. Bila 

kandungan tersebut dikonsumsi secara berlebihan akan menimbulkan penyakit pada tubuh. 

Banyak responden juga semakin sadar akan pentingnya kandungan gizi yang lebih tinggi 

pada makanan yang dikonsumsinya. Pempek dengan penambahan pewarna alami 3 

sayuran yaitu bayam merah, wortel, dan sawi hijau membuat responden tertarik untuk 

mencoba pempek tersebut. Terdapat 77.1% responden tertarik dengan pewarna alami 

bayam merah; 84.2% tertarik dengan pewarna alami wortel; dan 69.1% tertarik dengan 

pewarna alami sawi hijau. Sebagian responden tidak tertarik mencoba inovasi ini karena 

khawatir akan aroma yang akan timbul dari pempek tersebut. Di antara ke-3 sayuran 

tersebut, lebih banyak responden yang ingin mencoba pempek dengan pewarna alami 

wortel. Hal ini dikarenakan warna yang dihasilkan juga menarik dan tidak terlalu 

mencolok. Sebanyak 93,44% responden ingin menjadikan pempek dengan penambahan 

pewarna alami sebagai variasi dalam makan pempek. Dengan adanya inovasi tersebut 

maka secara tidak langsung konsumen juga dapat mengonsumai sayuran sekaligus.   
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SUMMARY 

 

Pempek is one of the processed foods made of fish from Palembang, South Sumatra. This 

food is very popular in public, it has a distinctive, chewy and delicious taste. Pempek will be 

even more delicious when eaten with cuko sauce made from boiled brown sugar, cayenne 

pepper and vinegar. Actually, pempek contains nutrients such as protein, fat, and 

carbohydrates obtained from fish and tapioca flour. This study aims to determine the 

acceptance of different colors given to pempek with natural colorants by active students at 

Soegijapranata Catholic University from 2017 to 2020. This research study uses the 

purposed sampling survey method. This preliminary survey was conducted using 40 students’ 

respondents and then continued to 400 students at the Soegijapranata Catholic University, 

Semarang. Students are one of the groups of teenagers who think more about the food they 

will consume. Natural colorants from vegetables in addition to having high nutrition also 

sensory add to the delightful of the food. Red spinach, carrots, and mustard greens are some 

vegetables that have high nutrition and are known as natural colorants with attractive colors. 

For this reason, new innovations are needed to increase the nutritional content of Pempek, 

one of which is by adding natural colorants from vegetables. Each vegetable has a variety of 

nutritional content. Red spinach is known as a nutritious vegetable that contains vitamin A, 

vitamin C, protein and mineral salts that the body needs and contains anthocyanins that are 

phenolic compounds belonging to the flavonoid group that function as antioxidants. Carrot is 

containing vitamin A for eye health, vitamin B, and vitamin E. Green mustard contains 

vitamin A, vitamin E, vitamin C, vitamin B and vitamin K. In addition, mustard greens also 

contain protein, carbohydrates and fat. This is good for health. Various nutritional content of 

these vegetables can be used as an innovation in pempek to add nutritional value in it. The 

survey results showed that 93.2% of respondents chose to consume pempek only once a week. 

Pempek is rarely eaten because respondents have reason to fear eating foods containing 

sucrose. The presence of excess carbohydrate (sucrose) content, especially in sticky textured 

foods, will increase bacterial activity resulting in a low pH in the mouth so that 

demineralization will occur. If the content is consumed in excess, it will cause disease in the 

body. Many respondents are also increasingly aware of the importance of higher nutritional 

content in the food they consume. Pempek with the addition of natural colorants of 3 

vegetables, namely red spinach, carrots, and green mustard made the respondents interested 

in trying the pempek. There are 77.1% of respondents interested in the natural colorant of 

red spinach; 84.2% interested in carrot natural coloring; and 69.1% interested in the natural 

colorant of mustard greens. Some respondents are not interested in trying this innovation 

because they are worried about the aroma that will arise from Pempek. From 3 vegetables, 

more respondents wanted to try pempek with natural carrot coloring. The reason is the 

colorful result also attractive and not too flashy. As many as 93.44% of respondents want to 

make pempek with the addition of natural colorants as a variation in eating pempek. From 

this innovation, consumers can also indirectly consume vegetables at the same time. 
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