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SUMMARY

MUHAMAD BACHTIYAR. Characteristics of Pempek made of Ophiocephallus 

striatus with the addition of Seaweed Kappaphycus alvarezii as Tapioka Substitute. 

(Supervised by ELMEIZY ARAFAH and BUDI PURWANTO).

The research was conducted from September until November 2006 in The 

Laboratory of Processing Fisheries Product, Agriculture Faculty Sriwijaya University 

and Laboratory of processing at the Department of Science and Food Technology, 

IPB. The objective of this research was to determine effect of addition Kappaphycus 

alvarezii to pempek made of Ophiocephallus striatus characteristics. Observed 

paramaters were physical analysis including elasticity, sensory analysis, and the 

Chemical analysis were proximate analysis and dietary fiber content.

The research used randomized block design with one factor and three 

replications for each treatment. The treatment was addition concentration of K 

alvarezii 0%, 5%, 10%, 15% and 20%. The parameters were elasticity, dietary fiber 

content, color, flavour, taste, visibility, texture, water content, mineral content.

protein content, fat content and carbohydrate content.

The result showed that addition of K. alvarezii had significant effect on dietary 

fiber and pempek elasticity. The addition of seaweed decreased pempek elasticity 

and increased dietary fiber content in pempek. Most panelists preferred pempek that 

was added with 10% K. alvarezii for the visibility and texture of pempek, with 

56,09% water content, 1,40% mineral content, 2,34% protein content, 10,21% fat 

content, and 29,96% carbohydrate content. The addition of 5% K. alvarezii was



found to bc the best treatmcnl with elasticity 4,742 kgf and 4,49% dietary fiber.

Based on the result from the research, K. alvarezii addition to pempek making

process, not give better characteristics pempek. As the result, K. alvarezii is not

recommended to be a tapioka substitutes.



RINGKASAN

Karakteristik Pempek Ikan Gabus (Ophiocephallus 

Penambahan Rumput Laut Kappaphycus alvarezii sebagai 

Substitusi Tepung Tapioka. (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan BUDI

MUHAMAD BACHTIYAR.

striatus) dengan

PURWANTO).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2006 sampai dengan 

November 2006 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya dan di Laboratorium Pengolahan Departemen Ilmu dan

Penelitian ini bertujuan untukTeknologi Pangan Institut Pertanian Bogor, 

mengetahui pengaruh penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii terhadap

karakteristik pempek ikan gabus (Ophiocephallus striatus) sebagai substitusi tepung 

tapioka. Parameter yang diamati meliputi kekenyalan, sensoris, dan kadar kimia 

terutama kandungan serat pangannya.

Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok dengan satu 

faktor perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah penambahan 

konsentrasi rumput laut 0%, 5%, 10%, 15% dan 20%. Parameter yang diamati

adalah kekenyalan, kadar serat pangan, warna, aroma, rasa, tekstur, kenampakan,

kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu dan kadar karbohidrat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi rumput laut

kedalam pempek berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kekenyalan dan kadar serat

pangan pempek yang dihasilkan. Penambahan rumput laut dapat menurunkan nilai 

kekenyalan pempek dan meningkatkan kadar serat pangan pada pempek.



Pempek yang paling disukai panelis adalah pempek dengan penambahan 

rumput laut 10% untuk kenampakan dan tekstur, dengan kadar air 56,09%, kadar

abu 1,40%, kadar protein 2,34% kadar lemak 10,21% dan kadar karbohidrat 29,96%.

Sedangkan perlakuan terbaik adalah pempek dengan penambahan rumput laut 5%

dengan nilai kekenyalan 4,742 kgf dan kadar serat pangan 4,49%.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, ternyata penambahan rumput

laut Kappaphycus alvarezii dalam proses pembuatan pempek tidak menghasilkan

karakteristik pempek yang lebih baik. Sehingga K. alvarezii tidak direkomendasikan

sebagai substitusi tepung tapioka dalam proses pembuatan pempek.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gaya hidup masyarakat dewasa ini telah mengalami perubahan. Perubahan

tersebut terlihat dari pola makan yang tidak sehat sampai kurangnya aktifi tas

olahraga. Salah satu masalah yang kini cukup sering muncul adalah pola makan

yang kurang sehat, diantaranya rendahnya konsumsi makanan yang mengandung

serat. Dampak dari rendahnya konsumsi serat pangan dapat menyebabkan berbagai

penyakit seperti kanker usus besar, penyakit divertikular, penyakitmacam

kardiovaskular dan obesitas (Muchtadi, 2000).

Salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut dapat dilakukan dengan konsumsi

pangan yang seimbang, antara lain dengan cara mengkonsumsi makanan yang tinggi

akan serat. Serat pangan (dietary fiber) adalah suatu karbohidrat kompleks di dalam

bahan pangan yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan manusia. Serat

pangan merupakan komponen jaringan tanaman yang tahan terhadap proses

hidrolisis oleh enzim dalam lambung dan usus kecil. Serat-serat tersebut banyak

berasal dari dinding sel berbagai sayuran dan buah-buahan (Muchtadi, 2000).

Berdasarkan sifat kelarutannya di dalam air, serat pangan dapat dibedakan menjadi 

dua kelompok, yaitu yang bersifat larut dan tidak larut (Astawan, 1998).

1
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Sumber serat pangan yang baik adalah sayuran, buah-buahan, serealia, kacang- 

kacangan dan rumput laut (Nainggolan dan Adimunca 2005). Di antara sumber serat 

pangan tersebut, rumput laut memiliki total serat pangan yang paling tinggi yaitu 

sekitar 27-75 % (Lahaye, 1991 dalam Herpandi, 2005). Keistimewaan serat pangan

alginat dan karagenannya. Konsumsirumput laut terletak pada kandungan 

alginat sangat membantu membersihkan polusi logam berat dan unsur radioaktif 

yang masuk kedalam tubuh melalui makanan yang terkontaminasi (Winamo, 1996).

asam

Potensi rumput laut di Indonesia cukup melimpah dan meningkat dan tahun ke 

tahun. Rumput laut yang hidup di perairan Indonesia sangat beragam yaitu sekitar 

782 jenis. Jenis-jenis rumput laut yang bernilai ekonomis dan mempunyai peluang 

untuk dikembangkan adalah karaginofit (Eucheuma spinosum dan Kappaphycus 

alvarezii), agarofit (Gracilaria sp), dan alginofit (.Sargassum sp). Lokasi 

pengembangan budidaya rumput laut di Indonesia seluas 1,2 juta ha dengan potensi 

produksi rumput laut kering rata-rata 16 ton per hektar per tahun. Ekspor rumput laut

Indonesia juga mengalami peningkatan, yaitu pada tahun 2000 sebesar 17,1 juta kg

dan pada tahun 2004 menjadi sebesar 50,1 juta kg (Anggadiredja et al., 2006).

Rumput laut jenis K. alvarezii jumlahnya melimpah di perairan Indonesia, 

dengan daerah penyebaran di alam yang luas. Berdasarkan data dari FAO tahun 

1993-1997, produksi IC alvarezii Indonesia mengalami rata-rata peningkatan hampir 

91,29% dari 673 metrik ton pada tahun 1993 menjadi 9009 metrik ton pada tahun 

1997 (Ma’ruf, 2002).

Besarnya potensi K. Alvarezii dapat memberikan peluang yang potensial bagi 

pengembangan teknologi pangan (produk pangan lokal) yang memanfaatkan rumput
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laut untuk menghasilkan produk olahan yang berkualitas tinggi pada jenis-jenis 

makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat luas.

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil ikan yang potensial,

Pada tahun 2003 di Sumatera Selatanbaik perikanan darat maupun perikanan laut.

produksi ikan Belida sebanyak 333,5 ton per tahun, ikan Tenggiri 852,1 

tahun, dan ikan Gabus sebanyak 688 ton per tahun (Dinas Kelautan dan Perikanan,

ton per

2003). Potensi perikanan yang melimpah tersebut telah menunjang perkembangan 

beraneka ragam makanan olahan tradisional yang terbuat dan ikan, salah satunya

adalah pempek.

Selama ini pempek dibuat dari berbagai jenis ikan, baik ikan air tawar maupun

dari ikan laut. Bahan baku lain yang digunakan dalam pembuatan pempek selain

ikan adalah tepung tapioka. Perbandingan tapioka dan ikan yang digunakan biasanya

adalah 1:1 atau bila digunakan 1 kg ikan, maka digunakan tepung tapioka sebanyak

1 kg. Kadar serat pangan dalam setiap 100 gr tapioka sangat rendah, yaitu sekitar

0,5% (Depkes RI, 2000) sehingga kurang bisa memberi manfaat dari segi pemenuhan

kebutuhan serat pangan.

Besarnya potensi rumput laut sebagai sumber serat pangan yang cukup tinggi, 

maka dirasa perlu dilakukan penelitian yang mengetahui pembuatan pempek dengan 

penambahan rumput laut sebagai substitusi tepung tapioka, sebagai salah satu upaya 

diversifikasi produk pempek. Penggunaan rumput laut jenis K. alvarezii, diharapkan 

dapat menghasilkan produk pempek yang baru dan memiliki manfaat yang lebih 

besar dan peningkatan kadar serat pangan dari produk pempek yang sudah ada.
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B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput 

laut Kappaphycus alvarezii terhadap karakteristik fisik, sensoris, dan kimia pada

pempek.

C. Hipotesis

Penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii dengan konsentrasi yang

berbeda diduga akan dapat berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, sensoris

dan kimia pempek yang dihasilkan.
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