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SUMMARY

AGNES MONICA. Physicochemical Characteristics Snakehead Fish (Channa
striata) Pempek Combination with Narrow-Barred Spanish Mackerel
(Scomberomorus commerson) (Supervised by RODIANA NOPIANTI and
PUSPA AYU PITAYATI)

Pempek is a traditional food in Palembang City made from fish meat mixed
with tapioca flour and salt. The type of fish used affects the texture of the pempek
produced. Fish that are often used in making pempek are Spanish mackerel
(Scomberomorus commerson) and snakehead fish (Channa striata). Pempek
produced from Spanish mackerel has a dense (hard) and less chewy texture, while
pempek from snakehead fish has a soft texture. Texture is one of the important
parameters in consumer acceptance of pempek products. Combining these two
types of fish is hoped to produce better texture characteristics. This study aims to
determine the physicochemical characteristics of pempek and the best treatment of
pempek combination. The research method used was Goup Random Design (RAK)
with a comparison between snakehead fish and Spanish mackerel: (%) P1 (0:100),
P2 (25:75), P3 (50:50), P4 (75:25), P5 (100:0) and three repetitions. The parameters
observed include proximate analysis, pH, whiteness, and texture analysis. The
results of the study showed that the chemical characteristics of pempek snakehead
fish combined with Spanish mackerel were pH ranging from 6.86 - 7.03, moisture
content 54.39% - 59.05, ash content 0.22% - 0.48%, fat content 0.14% - 0.66,
protein content 6.74% - 8.37% and carbohydrate content 32.48% - 37.14. The
physical characteristics are whiteness 61.8 - 70.4, hardness 447.38 gF - 1131.79 gF,
springiness 0,994 mm - 2 mm, cohesiveness 0.572 — 0.840, gumminess 261.33 gF
—677.92 gF and chewiness 522.70 mJ - 1348.83 mJ. The combination treatment of
snakehead fish and Spanish mackerel significantly affected ash content, fat content,
protein content tests, whiteness tests, hardness tests, gumminess, and chewiness. In
contrast, it had no effect on water content, carbohydrate content, pH, springiness,
and cohesiveness. The best treatment in the pempek combination is the P4 treatment
(75% snakehead fish: 25% Spanish mackerel) with a ratio of fish meat and tapioca
flour (1:1). The results of this study had a significant effect on protein content,
whiteness, hardness, gumminess, and chewiness values and had no significant
effect on moisture content, ash content, fat content, carbohydrate content, and pH.

Keywords:  combination,  narrow-barred  spanish  mackerel,  pempek,
physicochemical, snakehead fish



RINGKASAN

AGNES MONICA. Karakteristik Fisikokimia Pempek lkan Gabus (Channa
striata) Kombinasi lkan Tenggiri (Scomberomorus commerson) (Dibimbing oleh
RODIANA NOPIANTI dan PUSPA AYU PITAYATI)

Pempek adalah makanan tradisional Kota Palembang yang berbahan dasar
daging ikan dan dicampur dengan tepung tapioka serta garam. Jenis ikan yang
digunakan berpengaruh terhadap tekstur pempek yang dihasilkan. Ikan yang sering
digunakan dalam pembuatan pempek yaitu ikan tenggiri (Scomberomorus
commerson) dan ikan gabus (Channa striata). Pempek yang dihasilkan dari ikan
tenggiri memiliki tekstur yang rapat (keras) dan kurang kenyal sedangkan pempek
dari ikan gabus memiliki tekstur yang lembut. Tekstur adalah salah satu parameter
penting dalam penerimaan konsumen terhadap produk pempek. Sehingga
diharapkan kombinasi kedua jenis ikan ini dapat menghasilkan karakteristik tekstur
yang lebih baik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia
pempek serta perlakuan terbaik pempek kombinasi. Metode penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perbandingan antara
ikan gabus dan ikan tenggiri : (%) P1 (0:100), P2 (25:75), P3 (50:50), P4 (75:25),
P5 (100:0) dan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati antara lain analisa
proksimat, pH, whiteness dan analisis tekstur. Hasil penelitian menunjukkan
Karakteristik kimia pempek ikan gabus kombinasi ikan tenggiri yaitu pH berkisar
antara 6,86 - 7,03, kadar air 54,39% - 59,05%, kadar abu 0,22% - 0,48%, kadar
lemak 0,14% - 0,66%, kadar protein 6,74% - 8,37% dan kadar karbohidrat 32,48%
- 37,14%. Karakteristik fisik yaitu whiteness 61,8%-70,4%, hardness 447,38 gF —
1131,79 gF, springiness 0,994 mm - 2 mm, cohesiveness 0,572 — 0,840, gumminess
261,33 gF — 677,92 gF dan chewiness 522,70 mJ — 1348,83 mJ. Perlakuan
kombinasi ikan gabus dan ikan tenggiri berpengaruh nyata terhadap uji kadar
lemak, abu, protein, uji whiteness, uji hardness, gumminess dan chewiness,
sedangkan tidak berpengaruh terhadap uji kadar air, kadar karbohidrat, pH,
springiness dan cohesiveness. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu P4 (75%
ikan gabus : 25% ikan tenggiri) dengan rasio perbandingan daging ikan dan tepung
tapioka (1:1). Hasil penelitian ini memberikan pengaruh nyata terhadap kadar
protein, nilai whiteness, hardness, gumminess dan chewiness serta tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat
dan pH.

Kata kunci: fisikokimia, ikan gabus, ikan tenggiri, kombinasi, pempek
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek adalah makanan tradisional dari Kota Palembang yang terbentuk dari
daging ikan giling dan tepung tapioka. Makanan ini memiliki aspek ekonomi dan
nutrisi yang baik dengan cita rasa yang khas dan disukai masyarakat (Suyatno et
al., 2023). Menurut Alhanannasir et al. (2018) rasio antara daging ikan, tepung
tapioka, garam dan air memiliki peran dalam mempengaruhi nutrisi, kekenyalan
dan warna serta karakteristik lainnya. lkan yang dipilih sebagai bahan baku
pembuatan pempek memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kekenyalan
pempek (Murtado, 2016). Secara umum, bahan dasar ikan yang dimanfaatkan
dalam proses produksi pempek adalah satu jenis ikan tertentu. Namun, seiring
dengan perkembangan zaman, variasi dalam pembuatan pempek semakin
meningkat. Beberapa pelaku usaha telah mengombinasikan dua jenis ikan dalam
pembuatan pempek, berupa ikan gabus (Channa striata) dan ikan tenggiri
(Scomberomorus commerson), dalam proses pembuatan pempek, karena dianggap
menghasilkan karakteristik yang lebih baik.

Muchsiri et al. (2023) mengungkapkan bahwa ikan yang paling sering
dimanfaatkan pada proses produksi pempek adalah ikan gabus dan ikan tenggiri.
Kombinasi kedua jenis ikan ini dilakukan berdasarkan pengalaman empiris, yang
dapat mengakibatkan adonan menjadi terlalu lembut, keras atau sulit untuk
dibentuk, sehingga pempek yang dihasilkan memiliki karakteristik yang beraneka
ragam. Oleh sebab itu, perbandingan bahan yang dilakukan dalam pencampuran ini
sangat penting untuk mencapai konsistensi adonan. Diperlukan formulasi yang
tepat agar pempek yang dihasilkan memiliki karakteristik yang konsisten.
Pengembangan formulasi yang tepat menjadi krusial mengingat tingginya variasi
kualitas pempek yang beredar. Standarisasi formulasi akan membantu pelaku usaha
menghasilkan produk dengan kualitas yang konsisten dan dapat diterima
konsumen. Didukung oleh penelitian Riswanda et al. (2024) menyatakan bahwa
spesifikasi bahan berperan penting untuk menjamin bahwa produk yang dihasilkan

telah memenuhi Kriteria yang diharapkan. Berdasarkan penelitian Amalia (2022)
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karakteristik produk olahan daging, menunjukkan bahwa pencampuran bahan baku
dengan rasio di atas 50% akan mempengaruhi karakteristik akhir produk sesuai
dengan persentase bahan yang lebih besar. Hal ini menjadi acuan dalam penentuan
rasio kombinasi ikan gabus dan ikan tenggiri pada pembuatan pempek,
perbandingan komposisi kedua jenis ikan diduga nantinya akan mempengaruhi
karakteristik fisikokimia produk akhir. Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan
variasi perbandingan dengan rasio 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 dan 100:0 untuk dapat
mengidentifikasi pengaruh kedua jenis ikan terhadap karakteristik pempek yang
dihasilkan. Anova dan Kasmina (2012) mengemukakan bahwa pempek dapat
dibuat dengan perbandingan tepung dan ikan sebanyak (1.1), dengan komposisi
tersebut dihasilkan kualitas yang optimal dalam hal rasa, aroma, warna, serta tekstur
yang disukai.

Tekstur merupakan karakteristik utama yang disukai oleh masyarakat.
Muchsiri et al. (2023) menyatakan bahwa pempek yang disukai masyarakat adalah
pempek yang memiliki tekstur lembut, kenyal dan kaya nutrisi. Protein merupakan
komponen utama yang berperan dalam pembentukan tekstur yang kenyal pada
pempek. Menurut penelitian Latifa et al. (2014), protein berperan penting dalam
koagulasi dan pembentukan gel. Struktur protein dibentuk oleh rantai asam amino
yang saling terikat, beberapa diantara-Nya berperan terhadap pembentukan struktur
gel adalah asam amino sistein dan lisin. Bataweya et al. (2022) menyatakan bahwa
protein miofibril adalah protein yang memiliki kemampuan untuk menyerap air dan
lemak sehingga berkontribusi yang besar dalam proses dan peningkatan kekenyalan
produk daging olahan. Tekstur kenyal terbentuk karena konstruksi jala yang
dihasilkan dari ikatan hidrogen dan disulfida yang saling berikatan (Aminullah,
2022). Ikan gabus dan ikan tenggiri masing-masing memiliki komponen protein
yang berpotensi dan berpengaruh terhadap karakteristik tekstur.

Berdasarkan hal tersebut, dilakukannya penelitian ini diharapkan dapat
menghasilkan formulasi optimal dalam pembuatan pempek kombinasi ikan gabus
dan tenggiri berdasarkan karakteristik fisikokimianya. Optimasi formulasi
ditujukan untuk menghasilkan pempek dengan tekstur yang disukai dan kandungan
gizi yang tinggi. Dilakukannya pengujian masing-masing parameter tekstur untuk

memberikan informasi sifat fisik yang nantinya akan memengaruhi pengalaman
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konsumsi sehingga dapat memahami kualitas produk secara keseluruhan dan
mengidentifikasi potensi perbaikan dalam formulasi dan proses produksi.

1.2. Rumusan Masalah
Pemahaman lebih dalam mengenai pempek, penelitian ini akan difokuskan
pada beberapa aspek penting yaitu:
1.  Bagaimana karakteristik fisikokimia pempek yang dihasilkan dari kombinasi
ikan gabus (Channa striata) dan ikan tenggiri (Scomberomorus commerson)?

2. Formulasi terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia?

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan sebagai berikut:

1.  Mengetahui karakteristik fisikokimia pempek ikan gabus (Channa striata)
kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus commerson).

2. Mengetahui formulasi terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang ingin dicapai dari penelitian ini antara lain sebagai berikut.

1.  Memberikan pemahaman serta informasi kepada masyarakat mengenai
karakteristik fisikokimia pempek ikan gabus (Channa striata) kombinasi ikan
tenggiri (Scomberomorus commerson).

2. Memberikan informasi mengenai formulasi terbaik berdasarkan karakteristik
fisikokimia.

1.5. Hipotesis
Hipotesis yang diajukan untuk mencapai tujuan penelitian ini adalah sebagai

berikut:

HO : Tidak ada pengaruh kombinasi ikan gabus (Channa striata) dengan ikan
tenggiri (Scomberomorus commerson) dalam menghasilkan pempek terhadap
karakteristik fisikokimia pempek

H1 : Ada pengaruh kombinasi ikan gabus (Channa striata) dengan ikan tenggiri
(Scomberomorus commerson) dalam menghasilkan pempek terhadap

karakteristik fisikokimia pempek.
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