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SUMMARY

MARIO ANDINO PUTRA. Characteristics Of Pempek Snakehead and

Mackerel with Addition of Glucomannan Konjac. (Supervised by Anny Yanuriati).

This research aims to determine the effect of adding konjac glucomannan
on the characteristics of pempek made from snakehead fish and mackerel. The study
was conducted from November 2022 to September 2024 at the Microbiology and
Biotechnology Laboratory of Agricultural Products and the Chemistry, Processing,
and Sensory Laboratory of Agricultural Products, Agricultural Technology Study
Program, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University. This research used a Factorial Completely Randomized
Design (FCRD) with two treatments, each repeated three times. The first treatment
was the type of fish meat (snakehead and mackerel), and the second treatment was
the concentration of konjac glucomannan (0%, 0.4%, 0.8%, 1.2%, and 1.6%). The
observed parameters were hardness, moisture content, whiteness degree, and
sensory characteristics.

The results showed that the type of fish meat significantly affected hardness,
moisture content, and whiteness degree. The texture of pempek made from mackerel
was significantly harder than that made from snakehead fish. The whiteness degree
of pempek made from mackerel was significantly higher than that made from
snakehead fish, while the moisture content of pempek made from snakehead fish
was significantly higher than that of mackerel. The addition of glucomannan had a
significant effect on the whiteness degree. The whiteness degree of pempek with 0%
glucomannan was significantly lower than that of pempek with 1.2%, 0.4%, 0.8%,
and 1.6% glucomannan. Panelists significantly preferred the texture of pempek
made from snakehead fish with the addition of glucomannan over the texture of
pempek made from mackerel with glucomannan, while for sensory attributes of
taste, aroma, and color, the panelists expressed a liking but found no significant

difference
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RINGKASAN

MARIO ANDINO PUTRA. Karakteristik Pempek Ikan Gabus dan Ikan Tenggiri
dengan Penambahan Glukomanan Porang. (Dibimbing oleh Anny Yanuriati).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
glukomanan porang terhadap karakteristik pempek ikan gabus dan ikan tenggiri.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2022 sampai September 2024 di
Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium
Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
dua perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama
yaitu jenis daging ikan (gabus dan tenggiri) dan perlakuan kedua yaitu konsentrasi
glukomanan porang (0%, 0,4%, 0,8%, 1,2%, dan 1,6%). Parameter yang diamati
yaitu kekerasan, kadar air, derajat putih dan karakteristik sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis daging ikan berpengaruh nyata
terhadap kekerasan, kadar air, dan derajat putih, Tektur pempek ikan tenggiri
signifikan lebih keras daripada ikan gabus. Derajat putih pempek ikan tenggiri
signifikan lebih tinggi daripada pempek ikan gabus, sedangkan kadar air pempek
ikan gabus signifikan lebih tinggi daripada ikan tenggiri. Penambahan glukomanan
berpengaruh nyata terhadap derajat putih. Derajat putih pempek glukomanan 0%
signifikan lebih rendah daripada pempek glukomanan 1,2%, 0,4%, 0,8% dan 1,6%.
Panelis lebih menyukai secara signifikan tekstur pempek ikan gabus dengan
penambahan glukomanan daripada tekstur pempek ikan tenggiri dengan
penambahan glukomanan, sedangkan sensoris rasa, aroma, dan warna panelis

memberikan skor disukai tetapi berbeda tidak nyata.

Kata kunci : Pempek, Ikan gabus, Ikan tenggiri, Glukomanan porang
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek adalah hidangan yang dibuat dari ikan yang telah dihaluskan,
tapioka, air, garam, dan rempah-rempah untuk memberikan rasa. Tahapan dalam
pembuatan pempek meliputi penggilingan ikan, pencampuran bahan, pengaturan
bentuk pempek, dan proses memasak (Karneta et al., 2013). Jenis pempek yang
tersedia di pasar sangat beragam berdasarkan bahan yang digunakan dan metode
memasaknya, termasuk dalam bentuk lenjer, bola besar telur, bulat, dan pempek
kerupuk (Alhanannasir et al, 2018).

Pempek mengandung berbagai jenis zat gizi diantaranya 66,92% kadar air,
2,027% protein, 39,05% karbohidrat, 1,67% lemak dan 5,8% kadar abu sehingga
pempek mudah mengalami kerusakan (Dwijaya et al., 2015). Kerusakan yang
sering terjadi pada pempek adalah retrogradasi. Retrogradasi terjadi pada pempek
yaitu saat pempek mengalami pendinginan, Retrogradasi adalah peristiwa
terjadinya pembentukan kembali struktur kristal dalam pati yang mengalami
gelatinisasi, pempek yang telah mengalami retrogradasi akan mengalami
pengerasan tekstur.

Pempek yang terbuat dari tepung tapioka memiliki kemungkinan terjadi
retrogradasi, sehingga semakin lama pempek disimpan akan menghasilkan
kekerasan tekstur yang lebih tinggi. Retrogradasi berlangsung ketika partikel pati
yang telah terlarut bercampur kembali untuk membentuk struktur khusus yang
merupakan cara untuk melarutkan rantai polisakarida yang lurus dan mengurangi
kemampuan larut partikel tersebut. Retrogradasi ini merupakan konsekuensi dari
terbentuknya ikatan hidrogen di antara partikel pati yang mengandung gugus
hidroksil di sisi yang menerima hydrogen (Karneta et al., 2013).

Glukomanan merupakan suatu polisakarida hidrokoloid tersusun dari residu
D-Glukosa dan D-Mannosa yang diikat dalam ikatan B-1,4 glikosida dan B-1,6
glikosida yang mempunyai kemampuan mengikat air dan berfungsi sebagai binding
agent dapat mengikat komponen (Behera dan Ray, 2016). Selain itu glukomanan

yang terkandung dalam umbi porang memiliki sifat selain dapat memperkuat gel



memperkuat struktur, meningkatkan kekentalan, serta mampu menurunkan tingkat
gula dalam darah, dan mengurangi level kolesterol dalam darah (Kumar et al.,
2013). Menurut Yanuriati dan Basir (2020) glukomanan memiliki viskositas
apparent yang tinggi sehingga jika akan diaplikasikan pada produk pangan sebagai
gel harus menggunakan konsentrasi yang rendah. Viskositas apparent pada
glukomanan alami adalah 85.515 cps. Viskositas glukomanan berhubungan dengan
berat molekul, rantai glukomanan yang memiliki berat molekul rendah maka
viskositasnya akan menurun.

Menurut penelitian Wijayanti et al. (2023) Penambahan konsentrasi
glukomanan 1% dapat menghasilkan bakso ikan gabus dengan daya serap tinggi,
kadar air, dan daya ikat air (WHC) serta permukaan yang kenyal. Bakso ikan gabus
dengan pengental porang glukomanan yang normal diterima dan disukai oleh
panelis., Rahayu et al. (2023) Mengungkapkan bahwa penambahan glukomanan
porang pada konsentrasi 3% adalah perlakuan optimal berdasarkan kandungan
bakso dengan rincian berikut: kandungan air (70,25%), kandungan abu (1,54%),
kandungan protein (15,27%) dan dalam uji organoleptik disukai oleh para panelis.
Dengan bertambahnya kadar glukomanan porang, maka kadar air pada bakso ikan
kurisi akan semakin menurun, sementara kadar residu pedas, kandungan protein,

dan ketahanan bakso ikan kurisi akan semakin meningkat.

1.2. Tujuan
Penelitian mempunyai tujuan untuk memahami dampak dari penambahan
glukomanan pada pempek lenjer kecil yang terbuat dari ikan tenggiri dan ikan

gabus.
1.3. Hipotesis

Diduga pengaruh penambahan glukomanan memiliki pengaruh nyata pada

sifat fisik dan kimia pempek lenjer kecil.
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