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SUMMARY

Regita Kurmasih. Physical caracteristics of pempek based on the ratio of fish meat

and tapioca flour. (AGUS supervisor).

This research aims to determine the phyvsical characteristics of pempek
based on the differences in the formulations used. The research method used was
descriptive with 10 treatments and 2 types of fish, namely snakehead fish and
mackerel. The parameters used are pempek development test analysis, water
absorption, texture, color and density. The results showed the texture value of
snakehead fish pempek (19,73N 47,86 N)) and mackerel fish pempek (15.09 N-
48.08 N), initial density value of mackerel fish pempek (1,15 g/em3-1,03 g/cm?),
the saturated density value of mackerel fish pempek (1,33 g/cm® -0,94 [g/fcm?® ).
Initial density value of Gabus fish Gabus (1,15g/cm® 3-1,05 g/em?). saturated
density value of Gabus fish (1,32 gfem?®) - g/cm?). Water absorption value in
snakehead fish pempek (4.1%-11.67%). Water absorption value in mackerel fish
pempek (5,54% - 14,04%). Development value of snakehead fish pempek (0,8%-
4,08%). Development value of mackerel fish pempek (0.79-4.38%). The color test
value of snakehead fish pempek (3.82-8.77). Mackerel fish pempek color test value
(4.46-7.89).

Keywords: pempek, characteristics, snakehead fish, mackerel fish.
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RINGKASAN

Regita Kurniasih. Karakteristik Fisik Pempek Berdasarkan Rasio Daging Ikan dan
Tepung Tapioka. (Pembimbing AGUS).

Penelitian imi bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik pempek
berdasarkan perbedaan formulasi yang digunakan. Metode penelitian vyang
digunakan adalah deskriptif dengan 10 perlakuan dan 2 jenis ikan yaitu ikan gabus
dan ikan tenggiri. Parameter vang digunakan vaitu analisa uji pengembangan
pempek, penyerapan air, hardness, warna dan densitas. Hasil penelitian
menunjukkan Nilai hardness pempek ikan gabus (19,73N-47.86 N) dan pempek
ikan tenggiri (15,09 N-48,08 N), Nilai densitas awal pempek ikan Tenggiri (1,15
[2/em]~3-1.03 [g/cm]*3), nilai densitas jenuh pempek ikan Tenggiri (1.33 g/cm?
-0.94 g/cm?). Nilai densitas awal pempek ikan Gabus (1,15 g/cm?*- 1,05 g/em?),
nilai densitas jenuh pempek ikan Gabus (1,32 g/cm?® sampai dengan 0,94 g/cm?
Nilai penyerapan air pada pempek ikan gabus (4,1%-11,67%). Nilai penyerapan air
pada pempek ikan tenggiri (5,54%-14,04%). Nilai pengembangan pempek ikan
gabus ((,8%-4,08% ). Nilai pengembangan pempek ikan tenggiri (0,79%-4,38% ).
Nilai uji warna pempek ikan gabus (3,82-8,77). Nilai uji warna pempek ikan
tenggiri (4,46-7,89).

Kata Kunci : pempek, karakteristik, ikan gabus, ikan tenggiri
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan khas Palembang Provinsi Sumatera Selatan
yvang sudah terkenal pada saat zaman kerajaan Sriwijaya bahkan sampai saat ini.
Pempek juga memiliki berbagai macam bentuk seperti pempek lenjer yang
memiliki ukuran besar dan panjang, lenjer yang ukuran kecil dan pendek, pempek
adaan, pempek kapal selam, otak-otak, pempek pastel serta pempek keriting
(Alhanannasir ¢t al., 2018). Pempek merupakan makanan yang terbuat dari bahan
dasar ikan giling, tepung tapioka, garam dan air (Afriami ef al, 2015). Pada
umumnya bahan baku ikan vyang digunakan dalam pembuatan pempek
menggunakan bahan baku daging ikan vang berwarna putih seperti halnya daging
ikan tenggiri yang dapat menghasilkan cita rasa, aroma, dan warna vang menarik
pada produk akhir. Namun, terdapat pempek vang hanya terbuat dari tepung kanji
yvang ditambahkan penvedap rasa tanpa menggunakan ikan. Jenis pempek ini
disebut sebagai pempek dos. Formulasi pempek uvmumnya sangat luas tergantung
pada jenis pempek, cara pembuatan serta penambah bahan lain yvang berbeda.
Bahan pembuatan pempek tidak hanya menggunakan ikan saja, namun banyak
berbagai formula adonan sehingga menciptakan komposisi cita rasa yang berbeda.
Perbedaan vyang terjadi pada formula adonan saat pembuatan pempek akan
mempengaruhi tekstur dan rasa, karena terdapat campuran ikan dan banyaknya
tepung. Formula adonan juga dapat menghasilkan komposisi dan juga karakteristik
pada pempek vang berbeda-beda (Saputri dan Gasim, 2022).

Pengolahan pempek melalui beberapa tahapan yaitu daging ikan digiling,
bahan-bahan dicampur, pembentukan pempek dan pemasakan pempek (Kameta,
2010). Pengolahan pempek dilakukan dengan penambahan daging, tepung tapioka
dan juga garam (NaCl). Penambahan garam dapat melarutkan protein miofibril,
sehingga secara simultan miosin yang larut akan berkombinasi dengan filamen
aktin dan menghasilkan makromolekul aktomiosin. Miofibril larut dalam larutan
garam encer 1-8%, (Lanier 2000). Proses ini menghasilkan pasta yang lengket atau
disebut sol, apabila terkena panas akan berubah dan membentuk hardness gel (Niwa
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1992). Tepung tapioka digunakan karena tidak memiliki bau, nidak berasa serta
memiliki wama yang terang dan dava gel vang baik (Pangestika et al., 2022).
Penambahan tepung tapioka berfungsi untuk mengikat air, menyatukan daging ikan
dan air sehingga dapat dibentuk menjadi suatu adonan serta memberi kekerasan.
Pempek umumnya dimasak dengan cara perebusan, Proses perebusan pempek
merupakan proses transfer panas dan transfer massa yang berlangsung secara
simultan (Karneta, 2013). Wakiu dan suhu yang tinggi pada perebusan pempek
menyebabkan granula pati akan mengembang dan tdak akan mampu lagi
menampung air, akibatnya granula pati akan pecah dan molekul amilosa dan
amilopektin akan menyatu dengan fase air, dan pada proses pendinginan, air akan
terpisah dari struktur gel pempek atau sinersis, sebaliknya waktu pemasakan yvang
singkat memungkinkan granula pati tidak tergelatinisasi secara sempurna ( Karneta,
2013). Rasio Perbandingan formulasi antara tepung tapioka dan ikan sangat
diperlukan karena dapat mempengaruhi karakterisuk fisik pada pempek.
Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis melakukan penelitan terhadap
perbandingan penggunaan daging dan tepung tapioka pada pembuatan pempek agar
dapat mengetahui perbedaan karakterisuk pempek vang dihasilkan pada setiap

formulasi

1.2. Rumusan Masalah
Beberapa permasalahan yang dapat dirumuskan yaitu sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan formulasi daging ikan dan tepung tapioka
terhadap karakteristik fisik pempek.

2. Apa perbedaan perbandingan formulasi daging ikan dan tepung tapioka
terhadap perbedaan Warna, Hardness, Densitas, Pengembangan pempek serta
penyerapan air?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik fisik pempek

berdasarkan perbandingan rasio daging ikan dan tepung tapioka.
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1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitan ini adalah memberikan ilmu pembaharuan
pengetahuan di bidang teknologi pangan serta memberikan informasi ilmiah terkait
pengaruh formulasi terhadap karakteristik pempek yang dihasilkan.

1.5. Hipotesis
Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
HO = Tidak ada pengaruh perbandingan komposisi daging ikan dan tepung tapioka
terhadap karakteristik fisik pempek.
Hl = Ada pengaruh perbandingan komposisi daging ikan dan tepung tapioka
terhadap karakteristik fisik pempek.
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