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RINGKASAN

ENDANG LISMAWARNI. Diversifikasi Pengolahan Pempek Berbahan Baku
Nasi dan Tepung lkan Sepat Siam (Trichogaster pectoralis). (Dibimbing Oleh
RODIANA NOPIANTI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia
tepung ikan sepat siam (Trichogaster pectoralis), dan penerapannya dalam
pembuatan pempek nasi. Perlakuan yang digunakan meliputi perbedaan rasio
tepung ikan sepat siam dan tapioka yang ditambahkan ke pempek nasi. Amalisa
dilakukan terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris dari produk akhir.
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni sampai September 2016. Variabel fisik
produk yang diamati dalam penelitian ini meliputi uji kekuatan gel dan uji warna.
Variabel kimia yang diamati adalah kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat,
kalsium dan fosfor. Uji hedonik dilakukan pada penampilan, warna, tekstur,
aroma dan rasa. Hasil penelitian ini menunjukkan rerata nilai kekuatan gel
pempek nasi antara 181,1 gf sampai 451,9 gf, derajat putih 50,19 % sampai
67,96%, kadar air 30,5% sampai 45,17%, kadar abu 3,0% sampai 5,8%, kadar
protein 10,36% sampai 17,01%, kadar lemak 5,44% sampai 10,9%, kadar
karbohidrat 31,27% sampai 41,34%, kadar kalsium 26,58 mg/100g sampai 58,35
mg/100g, kadar fosfor 14,43 mg/100g sampai 69,13 mg/100g. Hasil uji hedonik
pada semua atribut (penampakan, aroma, tekstur, rasa dan warna) berkisar antara
tidak suka sampai amat sangat suka.

Kata kunci: Tepung ikan, Pempek nasi, sepat siam (Trichogaster pectoralis),
tepung tapioka



SUMMARY

ENDANG LISMAWARNI. Diversification of Pempek Processing by Using
Steamed Rice and Siamese Gourami (Trichogaster pectoralis) Fish Meal.
(Supervised by RODIANA NOPIANTI and SHANTI DWITA LESTARI).

The purposes of this research were to determine the chemical
characteristics of siamese gourami (Trichogaster pectoralis) fish meal, and its
application in steamed rice pempek. Different Siamese gourami fish meal and
tapioka starch ratio was added to steamed rice dought and the physicochemical
and sensory characteristics of the end products were analysed. The research was
conducted from June to September 2016. Physical variables product that were
observed in the study included gel strength test and color test. Chemical variables
observed were moisture, ash, fat, protein, carbohydrate, calcium and phosphorus
levels. Hedonic test was done on appearance, color, texture, aroma and flavor. The
result showed, the gel strength value of steamed rice ranged from 181.1 gf to
451.9 gf, whiteness from 50.19 % to 67.96%, moisture content from 30.5% to
45.17%, ash content from 3.0% to 5.8%, protein content from 10.36% to 17.01%,
fat content from 5.44% to 10.9%, carbohydrate content from 31.27% to 41.34%,
calcium content from 26.58 mg/100g to 58.35 mg/100g, phosphorus from 14.43
mg/100g to 69.13 mg/100g. Hedonic result for all attributes (appearance, aroma,
texture, flavor, color) were ranged from dislike to intense like.

Keywords: Fish meal, steamed rice, siamese gourami (Trichogaster pectoralis),
tapioca starch
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu makanan khas Sumatera Selatan yang
cukup populer dikalangan masyarakat. Pempek berbentuk sejenis gel yang
bertekstur kenyal dan elastis. Pempek dijual dalam berbagai bentuk seperti
pempek lenjeran yang berbentuk bulat panjang, pempek kapal selam yang diisi
dengan telur, pempek adaan yang diberi bumbu bawang putih berbentuk bulat,
pempek Kkeriting seperti mie dan lain-lain. Bahan dasar pembuatan pempek adalah
daging ikan, tapioka, air, garam halus dan bumbu tambahan lain (Karneta, 2001).

Produksi komoditas perikanan tangkap sangat dipengaruhi oleh keadaan
musim. Saat produksi ikan melimpah, belum seluruhnya termanfaatkan secara
optimal. Salah satu ikan musiman yang melimpah adalah ikan sepat siam
(Trichogaster pectoralis). Untuk memaksimalkan pemanfaatan saat ketersediaan
melimpah, ikan sepat siam dapat diolah menjadi tepung ikan. Pemanfaatan ikan
sepat siam menjadi tepung ikan dan produk turunannya dapat meningkatkan nilai
tambah.

Tepung ikan kaya akan protein hewani yang kandungannya tergantung
pada keadaan bahan mentah serta cara pembuatannya. Komposisi kimia tepung
ikan ditentukan oleh jenis ikannya, tepung ikan yang bermutu harus mempunyai
komposisi air (moisture) 6-10%, lemak 5-12%, protein 60-75%, abu 10-20%
(Moeljanto, 1992). Tepung ikan dapat dimanfaatkan untuk pangan karena
memiliki kadar gizi yang tinggi sehingga dapat meningkatkan asupan zat gizi
masyarakat yang mengkonsumsinya. Tepung tersebut dapat digunakan sebagai
bahan baku pembuatan makanan olahan lainnya, termasuk pempek.

Salah satu jenis pempek yang akan diolah dengan penambahan tepung ikan
yaitu pempek nasi. Pempek nasi merupakan makanan yang terbuat dari tepung
tapioka, nasi dan garam. Berdasarkan bahan baku yang digunakan, kandungan
gizi pada pempek juga perlu ditingkatkan terutama protein. Peningkatan zat gizi
tersebut karena protein merupakan zat gizi yang penting bagi tubuh untuk proses
pertumbuhan. Bahan yang dapat digunakan untuk meningkatkan nilai gizi pada
produk yaitu dengan tepung ikan.
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Sebagai upaya meningkatkan kandungan protein pempek nasi, perlu
diketahui komposisi tepung ikan sepat siam (Trichogaster pectoralis) yang akan
ditambahkan. Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan kajian penelitian
tentang diversifikasi pempek berbahan baku nasi dan tepung ikan sepat siam

(Trichogaster pectoralis).

1.2, Kerangka Pemikiran

Ikan sepat siam bersifat musiman dan kehidupannya masih liar di alam.
Karena sifathya musiman sehingga ada tidaknya ikan sepat siam di pasaran
tergantung kepada musim. Ketika musimnya, ketersediaan ikan sepat siam
semakin berlimpah. Selain itu juga, ikan sepat siam tergolong ikan yang mudah
didapat dan harganya yang relatif murah. Pengolahan ikan sepat siam dalam
bentuk tepung menjadikan ikan sepat siam lebih fleksibel dalam pemanfaatannya
dan umur simpannya juga menjadi lebih lama.

Perkembangan produk merupakan suatu proses untuk menghasilkan
produk-produk baru dan perlu adanya diversifikasi untuk memanfaatkan bahan
baku lain yang potensial. Dalam penelitian ini produk yang akan diolah adalah
pempek nasi. Di kota Palembang, masyarakat tidak hanya menjadikan nasi
sebagai makanan pokok. Nasi yang berlebih juga dimanfaatkan sebagai bahan
baku pempek. Pempek nasi merupakan olahan pempek yang rendah protein. Maka
dari itu penambahan tepung ikan sepat siam menjadi alternatif dalam pengolahan
pempek nasi.

Melalui penambahan tepung ikan sebagai bahan pengganti dari ikan giling
dalam campuran pembuatan pempek nasi menjadikan olahan tersebut yang sangat
prospektif untuk dikembangkan serta meningkatkan nilai ekonomisnya.
Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik melakukan penelitian terhadap
karakteristik tepung ikan sepat siam (Trichogaster pectoralis) pada aplikasi
penambahannya ke dalam produk olahan pempek. Teknik pengolahan tepung ikan
dalam penelitian ini dilakukan dengan cara disangrai, sehingga daging ikan bisa
kering dalam waktu yang cukup singkat dan mudah diaplikasikan kepada

masyarakat.
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1.3. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui karakteristik kimia tepung ikan sepat siam (Trichogaster
pectoralis).

2. Mengetahui karateristik fisiko kimia dan sensori pempek nasi tepung ikan
sepat siam yang diolah dengan perbedaan rasio tepung ikan sepat siam dan
tepung tapioka yang digunakan.

3. Mengetahui rasio tepung ikan yang optimal untuk ditambahkan ke dalam

pempek nasi.

1.4. Kegunaan
Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada
masyarakat tentang kandungan gizi dari produk pempek nasi dengan penambahan

tepung ikan sepat siam (Trichogaster pectoralis).
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