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SUMMARY 
 

 

ADYA APRILLANDI CAHYA. Effect of Tapioca Concentration on The 

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Lele Skin Pempek (Clarias 

sp.) (Supervised by Nura Malahayati). 

The objectives of this research was to determine the effect of tapioca 

concentration on the physicochemical and organoleptic characteristics of lele 

skin pempek (Clarias sp.). This research used a non-factorial Completely 

Randomized Design (CRD) with one treatment factor, namely the proportion of 

lele skin and tapioca, consisting of 6 treatment levels. Each treatment was 

repeated 3 times. The formulation treatment for lele skin: tapioca (A) is as 

follows: A₀ (0% tapioca), A₁ (30% tapioca), A₂ (40% tapioca), A₃ (50% tapioca), 

A₄ (60% tapioca), A₅ (70% tapioca). The observed parameters were physical 

characteristics (hardness), chemical characteristics (moisture content, ash 

content, and protein content), and organoleptic tests (aroma, taste, and texture). 

The study results showed that the different concentrations of tapioca significantly 

affected the physical characteristics (hardness), chemical characteristics 

(moisture content and ash content), and organoleptic tests (texture). The best 

treatment in this study was found in treatment A₃ (50% tapioca), based on the 

highest panelist scores for taste (3.28) and texture (3.72) on a hedonic "like" 

scale. The values for hardness, moisture content, and ash content in the best 

treatment were 406.93 gf, 20.37%, and 3.67%, respectively. 
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RINGKASAN 

ADYA APRILLANDI CAHYA. Pengaruh Konsentrasi Tapioka terhadap 

Fisikokimia dan Organoleptik Pempek Kulit Ikan Lele (Clarias sp.) (Dibimbing 

oleh Nura Malahayati). 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka 

pada karakteristik fisikokimia dan organoleptik pempek kulit ikan lele (Clarias 

sp.). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial 

dengan satu faktor perlakuan yaitu proporsi kulit ikan lele dan tapioka yang terdiri 

dari 6 taraf perlakuan. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. 

Perlakuan formulasi kulit ikan lele : tapioka (A) yaitu sebagai berikut : A₀ (0 % 

tapioka), A₁ (30% tapioka), A₂ (40% tapioka), A₃ (50% tapioka), A₄ (60 % 

tapioka), dan A₅ (70 % tapioka). Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik 

(kekerasan), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan kadar protein) dan uji 

organoleptik (aroma, rasa dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan perbedaan 

konsentrasi tapioka berpengaruh nyata pada karakteristik fisik (kekerasan), 

karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu), dan uji organoleptik (tekstur). 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini  terdapat pada perlakuan A₃ (50% tapioka) 

berdasarkan skor penilaian panelis tertinggi untuk rasa (3,28) dan tekstur (3,72) 

dengan skala hedonik suka. Nilai kekerasan, kadar air, kadar abu, pada perlakuan 

terbaik secara berturut-turut adalah 406,93 gf, 20,37%, 3,67%. 

 

Kata kunci : pempek, kulit lele, tapioka 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 
1.1. Latar Belakang 

 Pempek termasuk produk pangan tradisional yang unik karena mampu 

mengekspresikan budaya karena origin locality (Supriadi et al., 2023). Pempek-

pempek termasuk makanan kudapan yang cukup mengenyangkan karena 

mengandung tapioka yang merupakan sumber karbohidrat. Pempek memiliki 

kandungan kaya akan lemak dan vitamin yang baik untuk kebutuhan manusia 

(Fatimah, 2019). Perpaduan antara keunikan dan kekhasan sebagai karakter 

tradisional pempek menjadi kekuatan utama dalam pemasaran dan sangat menarik 

dari perspektif industri yang menjadikan pempek diterima secara kultural dan 

sosial, bukan saja hanya oleh konsumen lokal namun konsumen di luar kota 

Palembang (Supriadi et al., 2023). 

Permintaan ikan lele mengalami peningkatan dari tahun ketahun. Penggunaan 

kulit ikan lele sebagai bahan baku pempek pada bagian kulitnya jarang 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan pempek terutama pada jenis ikan 

lele dumbo. Umur ikan lele dumbo berkisar 8 bulan sampai 1 tahun, lele dumbo 

mencapai berat 200 sampai 300 gram. Penelitian Sukerti dan Wayan (2013), 

menyatakan bahwa salah satu bagian ikan yang menjadi sumber zat gizi adalah 

kulit ikan. Menurut hasil penelitian Rahmawati dan Pranoto (2012), menyatakan 

bahwa kandungan lemak pada kulit ikan lele sebesar 4,77% karena ikan lele 

memiliki kandungan lemak lebih tinggi dari jenis ikan lainnya. Berdasarkan bahan 

baku pembuatan, pempek dibuat dari daging atau kulit ikan yang memiliki 

kekuatan gel, kekenyalan, dan elastisitasnya yang bervariasi dan menurut jenis 

perbandingan dengan bahan baku seperti tapioka (Rahmadani et al., 2021). 

 Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari umbi singkong (Manihot 

esculenta), sering digunakan sebagai bahan baku dalam berbagai makanan. 

Tapioka memiliki sifat yang netral, tidak mengubah rasa asli dari makanan, serta 

kemampuannya yang luar biasa dalam membentuk kualitas tekstur sehingga 

banyak disukai para konsumen seperti pada produk pempek kulit ikan lele. 
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Produk yang dibuat dengan tapioka cenderung sangat cocok digunakan sebagai 

bahan pengisi atau pengikat untuk menghasilkan tekstur yang plastis dan kompak 

jika sesuai dengan formulasi yang ditambahkan (Lestari, 2013). Peningkatan 

konsentrasi tapioka dalam formulasi pempek kulit ikan lele diharapkan 

menambah pilihan menu pempek yang lebih sehat dan bergizi, yang dapat 

menarik minat konsumen untuk menikmati makanan tradisional dengan inovasi 

modern tanpa mengurangi nilai gizi dari bahan dasar kulit ikan lele. 

 

1.2.Tujuan 

       Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka 

pada karakteristik fisikokimia dan organoleptik pempek kulit ikan lele. 

 
1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata pada karakeristik 

fisikokimia dan organoleptik pempek kulit ikan lele. 
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