T e PENGARUH PENCUCIAN (LEACHING) DAN FORMULASI
BERBEDA TERHADAP KARAKTERISTIK PEMPEK TKAN

PATIN (Pangasius pangasius)

&leh
=3
EWI PASARIBU

/ /Nt
8210 A1 AT pErGAS S

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
R i INDRALAYA
o7 B R 2007




2L K (558
54‘7 T 15527
{) PENGARUH PENCUCIAN (LEACHING) DAN FOR

WBERBEDA TERHADAP KARAKTERISTIK FER

PATIN (Pangasius pangasius)

Oleh
EWI PASARIBU

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2007



SUMMARY

EWI PASARIBU. Effect of Leaching And Difference Formulation for
Characteristic of Catfish (Pangasius pangasius) ‘“Pempek” (Supervised by
ELMEIZY ARAFAH and HERPANDI)

The research start from September 2006 until December 2006 in Laboratory
of Fisheries Technology Product and Bioprocess Laboratory of Chemical
Engineering. The objective of this research was to determine the significant effect of
tapioca concentrate and leaching of catfish pempek. This research used Factorial
Randomized Block Design with six treatments and each treatment replicated three
times.

First factor was minced fish meat (A1) and water-washed minced fish meat
(A2). The second factor was tapioca concentrate addition (B1 = 500 g, B2 = 700 g,
B3 = 900 g). The parameters were rendement, hardness, proximate analysis (water
content, mineral content, fat content, protein content and carbohydrate), protein
solubility (water soluble protein and salt soluble protein), sensory analysis (hedonic
test and paired comparison test).

The result showed that tapioca concentration has significant effect for water
content, fat content, protein content, carbohydrate and salt soluble protein. Leaching
has significant effect for salt soluble protein. Hedonic test showed that most panelist
preferred A2B3 for the best treatment for color and appearance and A1B1 was the
best treatment for taste, texture and flavor. The paired comparison test showed that
AlBI has significant difference for taste; A2B1 has significant difference for

appearance and flavor. A2B3 has significant difference for color and texture.



RINGKASAN

EWI PASARIBU. Pengaruh Pencucian (Leaching) Dan Formulasi Berbeda
Terhadap Karakteristik Pempek lkan Patin (Pangasius pangasius) (Dibimbing oleh
ELMEIZY ARAFAH dan HERPANDI)

Penelitian ini dilakukan bulan September sampai dengan Desember 2006 di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Bioproses Jurusan
Tehnik Kimia. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh
fomulasi dan pencucian daging ikan giling terhadap karakteristik fisik dan kimia dari
pempek ikan Patin (Pangasius pangasius). Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok Faktorial dengan enam perlakuan dan setiap perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu daging ikan giling tanpa pencucian (A1) dan
dengan pencucian (A2). Faktor kedua yaitu penambahan konsentrasi yaitu B1 = 500
g, B2=700 g, B3 =900 g.

Parameter yang diamati ialah rendemen, kekerasan, analisis proksimat (kadar
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan karbohidrat), protein terlarut (protein
larut air dan protein larut garam) dan analisis sensoris (uji hedonik dan uji
pembedaan pasangan). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen yang
dihasilkan adalah 31,34%, konsentrasi berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar
air, lemak, protein, karbohidrat dan protein larut garam. Pencucian berpengaruh
nyata (p < 0,05) terhadap protein larut garam. Interaksi berpengaruh nyata (p < 0,05)
terhadap lemak dan protein larut garam. Untuk uji hedonik, A2B3 merupakan produk
yang paling disukai terhadap warna dan kenampakan sedangkan A1B1 merupakan
produk yang paling disukai tehadap rasa, tekstur dan aroma. Pada uji pembedaan
pasangan, AIBl berbeda nyata terhadap rasa; A2B1 berbeda nyata terhadap

penampakan dan bau; A2B3 berbeda nyata terhadap warna dan tekstur.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil ikan yang potensial,
baik perikanan darat maupuﬁ perikanan laut. Khusushya perikanan darat tahun 2004
produksi ikan Patin Sumatera Selatan sebanyak 784,9 ton per tahun, ikan gabus
sebanyak 767,3 ton dan ikan Belida sebanyak 333,5 ton sedangkan tahun 2005
khususnya produksi ikan Patin meningkat menjadi 2029,4 ton (Dinas Kelautan dan
Perikanan, 2005). Produksi ikan Patin Sumatera Selatan mengalami peningkatan dari
tahun ke tahun, ikan dengan jumlah tersebut selain cukup untuk konsumsi
masyarakat juga masih cukup untuk dijadikan makanan olahan lain. Potensi tersebut
menunjang perkembangan keanekaragaman makanan olahan tradisional berbahan
dasar ikan. Pempek Palembang merupakan salah satu jenis makanan tradisional
berbahan dasar ikan dari Sumatera Selatan yang telah berkembang dan sangat
terkenal sampai ke seluruh Indonesia bahkan Malaysia dan Singapura.

Pempek merupakan produk sejenis gel yang bertekstur kenyal dan elastis
yang menjadi kebanggaan dan buah tangan bagi mereka yang berkunjung ke
Palembang. lkan yang sering digunakan dalam pembuatan pempek Palembang
adalah ikan Tenggiri dan ikan Gabus. Ikan Tenggiri merupakan ikan yang cukup
mahal sehingga kurang ekonomis untuk digunakan sebagai bahan baku sedangkan
ketersediaan bahan baku ikan Gabus mengalami pengurangan karena selain
dimanfaatkan sebagai bahan baku pempek, benih dari ikan tersebut juga sering

digunakan sebagai pakan. Berkurangnya produksi ikan Gabus cenderung membuat



harganya menjadi relatif mahal. Untuk itu masyarakat sering kali mengganti jenis
ikan yang dipakai dengan menggunakan ikan yang harganya relatif lebih murah
namun rasanya tetap memberikan citarasa spesifik.

Ikan Patin merupakan salah satu ikan yang memiliki citarasa yang disukai
masyarakat Palembang. Kadar lemak yang tinggi pada tubuh ikan Patin seringkali
menjadi masalah bagi masyarakat dalam membuat pempek. Kadar lemak yang tinggi
pada daging ikan akan membuat tekstur adonan sangat lembek, untuk itu diperlukan
penambahan jumlah tepung untuk memadatkan sampai adonan menjadi kalis namun
akan membuat tekstur pempek menjadi padat.

Selain itu daging ikan Patin memiliki kemampuan yang rendah dalam
membentuk gel, untuk mendapatkan tekstur daging ikan yang diharapkan dalam
membuat pempek yaitu daging ikan lumat yang dapat menghasilkan gel yang kuat
maka dilakukan leaching. Leaching merupakan proses pencucian daging ikan dengan
larutan garam (NaCl) sebanyak 2 - 3,5% dan bersuhu 5-10°C seperti pembuatan
surimi.

Menurut Suzuki (1981), air yang digunakan untuk pencucian adalah air
dingin dengan suhu antara 5-10°C. Pencucian dengan air dingin sangat diperlukan
dalam pembuatan surimi karena dapat menunjang kemampuan membentuk gel (ashi)
dan menghambat denaturasi protein akibat pembekuan.

Berdasarkan alasan diatas, maka perlu diadakan pembelajaran tentang

pengaruh leaching terhadap karakteristik fisik dan kimia pempek ikan Patin yang

yang dihasilkan.



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh pencucian
daging ikan giling, formulasi dan interaksi keduanya terhadap karakteristik fisik dan

kimia dari pempek ikan Patin (Pangasius pangasius).
C. Hipotesis

Diduga bahwa pencucian daging ikan giling, formulasi dan interaksi
keduanya berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia pempek ikan

Patin (Pangasius pangasius) yang dihasilkan.
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