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SUMMARY 

WILDAN ARIEF RAMADHAN. Processing of Pempek Flour from Various 

Types of Fish Flour (Supervised by SUGITO and NURA MALAHAYATI). 

The objective of this research was to learn the influence of various types 

of fish flour on making pempek flour. This study used a Factorial Randomized 

Completely Design (RALF) with two treatments and three replication for each 

treatment. The first factor was various types of fish flour (fish cork, sardine, 

wolf herring) and the second factor was proportion of fish flour and tapioca 

starch (50:50, 40:60, 30:70). The observed parameters included analysis of 

physical charateristics (lightness, chroma, and hue), chemical charateristics 

(moisture content, ash content, protein content, fat content and crude fiber), and 

organoleptic test (flavor, colour, texture and taste). The results showed that 

treatment various types of fish flour had significantly effect on physical 

charateristics (lightness, chroma, hue), chemical charateristics (moisture 

content, ash content), and organoleptic test (taste, texture, and colour). 

Proportion of fish flour and tapioca starch significantly effect on physical 

characteristics (lightness, chroma, hue), chemical charateristics (moisture 

content, ash content), and organoleptic test (taste, texture and colour). 

Interaction between various types of fish flour and proportion of fish flour and 

tapioca starch significantly affected the ash content. Based on hedonic test A3B2 

was the best treatment with the highest level acceptance. A3B2 had on pempek 

lightness 65.45%, chroma 19.32%, hue 71.10%. 
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RINGKASAN 

WILDAN ARIEF RAMADHAN. Pembuatan Tepung Pempek dari Berbagai 

Macam Tepung Ikan (Dibimbing oleh SUGITO dan NURA MALAHAYATI). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh berbagai jenis 

tepung ikan terhadap pembuatan tepung pempek. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan 3 

ulangan. Perlakuan pertama yaitu jenis tepung ikan (ikan gabus, ikan sarden, ikan 

parang-parang). Perlakuan kedua yaitu proporsi tepung ikan dan tepung tapioka 

(50:50, 40:60, 30:70). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(lightness, chroma, hue), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak dan serat kasar) dan uji organoleptik (aroma, warna, tekstur dan 

rasa). Hasil menunjukkan bahwa perlakuan jenis tepung ikan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik (lightness, chroma, hue), karakteristik kimia (kadar 

air, kadar abu), dan uji organoleptik (rasa, tekstur, dan warna). Proporsi tepung 

ikan dan tepung tapioka berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (lightness, 

chroma, hue), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu), dan uji organoleptik 

(rasa, tekstur, dan warna). Interaksi antara jenis tepung ikan dan proporsi tepung 

ikan dan tepung tapioka berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Berdasarkan uji 

sensoris A3B2 adalah perlakuan terbaik diambil dari uji organoleptik paling 

disukai. A3B2 memiliki nilai terhadap pempek lightness 65.45%, chroma 

19.32%, hue 71.10%. 

 

Kata Kunci: Pempek, Tepung Pempek, Tepung Ikan 
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1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek merupakan salah satu kuliner khas Sumatera Selatan dan biasa 

dikonsumsi oleh kalangan anak-anak, remaja, sampai masyarakat dewasa. 

Pempek terbuat dari bahan dasar ikan giling, tepung tapioka, garam dan air. Ikan 

yang sering dimanfaatkan dalam pembuatan pempek adalah ikan gabus. Ikan ini 

mempunyai kandungan protein tinggi (17%), kandungan lemak yang rendah (1%) 

dan berwarna putih sehingga cocok untuk dibuat pempek yang kenyal, enak dan 

berwarna putih (Iljas, 1995). Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia 

(2016), pempek mengandung protein 4,2 g, lemak 1,4 g, karbohidrat 31,6 g, air 

61,4 g, abu 1,2 g, kalsium 100 mg, fosfor 55 mg, besi 3,3 mg, vitamin B1 0,03 

mg, serat 0,2 g, vitamin C 0 mg, dan vitamin A 0 SI. 

Ikan yang biasanya digunakan dalam pembuatan pempek di Sumatra Selatan 

adalah ikan gabus (Channa striata). lkan gabus (Channa striata) merupakan salah 

satu jenis ikan perairan umum yaitu ikan air tawar. Kebutuhan akan daging ikan 

sebagai bahan baku yang digunakan dalam pengolahan pempek sangat besar. 

Bahkan peminat pempek tidak hanya di kota asalnya namun di luar daerah-pun 

cukup banyak. Oleh sebab itu, pempek dapat dibuat dengan memanfaatkan 

pangan lokal yang ada untuk meningkatkan potensi perikanan, baik perikanan 

budidaya maupun perikanan tangkap di antaranya yaitu ikan sarden dan ikan 

parang-parang. 

Ikan sarden (Sardinella sp.) merupakan ikan yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia dalam berbagai bentuk olahan. Jenis ikan sarden yang 

banyak terdapat di Indonesia adalah ikan lemuru. Oleh karena itu, diperlukan 

alternatif pengolahan ikan lemuru yang tepat untuk menangani ketersediaan yang 

melimpah pada saat panen dan meningkatkan nilai ekonomisnya (Yaska et al., 

2017).  

Ikan parang-parang (Chirocentrus dorab) memiliki kisaran penyebaran yang 

cukup luas hampir di seluruh perairan laut di Indonesia dan termasuk ikan pelagis 

kecil. Walaupun jumlahnya tidak banyak tetapi hampir setiap hari ikan parang-
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parang ada dipasaran sehingga harganya lebih murah dibandingkan jenis ikan laut 

lainnya. Ikan parang-parang memiliki potensi yang cukup besar untuk terus 

dikembangkan menjadi salah satu komoditi ikan ekonomis penting. Selain 

dipasarkan dalam bentuk ikan segar dan ikan asin, keunggulan dari ikan parang-

parang yaitu dapat di jadikan sebagai bahan baku kerupuk dan pempek 

(Supriharyono, 2000).  

Produksi komoditas perikanan tangkap sangat dipengaruhi oleh keadaan 

musim. Saat produksi ikan melimpah, belum seluruhnya termanfaatkan secara 

optimal. Untuk memaksimalkan pemanfaatan saat ketersediaan melimpah, ikan 

dapat diolah menjadi tepung ikan (Lismawarni et al., 2017). Pengolahan ikan 

segar menjadi tepung ikan merupakan salah satu alternatif untuk memperpanjang 

umur simpan ikan. Tepung ikan dapat dimanfaatkan untuk pangan karena 

memiliki kadar gizi yang tinggi sehingga dapat meningkatkan asupan zat gizi 

masyarakat yang mengkonsumsinya.  

Di Indonesia, tepung ikan atau Fish Protein Concentrate (FPC) yang umum 

dihasilkan adalah tepung ikan untuk pakan (FPC tipe C), sedangkan tepung 

daging ikan (FPC tipe A dan FPC tipe B) belum dapat berkembang, mengingat 

pemanfaatannya yang masih kurang. Oleh karena itu perlu dilakukan upaya 

pemanfaatan tepung ikan, misalnya dalam pembuatan pempek, crackers, roti, dan 

lain-lain (Artama, 2003).  

Selain tepung ikan, tepung tapioka sangat berpengaruh dalam pembuatan 

pempek. Tepung tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong. Salah satu 

penggunaan tepung tapioka yaitu sebagai bahan pembuat pempek. Proporsi ikan, 

air dan tepung tapioka menentukan kualitas pempek.   

Oleh karena itu, pembuatan tepung pempek dari berbagai jenis ikan dan 

proporsi tepung ikan dan tepung tapioka dalam pembuatan pempek perlu 

dilakukan. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh berbagai jenis 

tepung ikan terhadap pembuatan tepung pempek. 
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1.3. Hipotesis  

Diduga pengaruh berbagai jenis tepung ikan berpengaruh nyata terhadap 

pembuatan tepung pempek. 
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