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SUMMARY

IRMAYANTA BR TARIGAN. Physical, chemical and organoleptic
characteristics of fish trash pempek with the ratio of sago flour (Metroxylon sagu
rottb) and canna starch (Canna discolor). (Supervised by BASUNI HAMZAH and
EKA LIDIASARI)

The aims of this research was to determine the effect of canna strach
additions on physical, chemical, and oraganoleptic of pempek rucah fish. This
research was conducted in March 2019 until April 2020 at Laboratory of
Agricultural Product Chemical and Sensory Laboratory of Agricultural
Technology Faculty, Sriwijaya University. This research used a non Factorial
Completely Randomized Design with six treatments and each treatments was
repeated three times. The factor was ratio of sago flour and canna starch (100:0,
90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50). The observed parameters were physical
characteristic (color and texture), chemistry (moisture content, protein content, lipid
content, and crude fiber content) and organoleptic characteristics (appearance,
texture, taste and flavour). The result showed that the ratio of sago flour and canna
flour had significant effects on physical characteristics (texture, lightness, hue) and
organoleptic characterisics (flavour, taste and texture). Fish trash pempek with sago
flour and canna flour (A3 treatment) had met the requirement of water content,
protein content and fat content according to Ministry of Health of the Republic of
Indonesia. A3 treatment of Pempek rucah fish (sago flour 80 % : canna starch 20%)
was the best treatment according to sensory evaluation (appearance, texture taste

and flavour) which was categorized as liked by most panelists.
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RINGKASAN

IRMAYANTA BR TARIGAN. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik
Pempek Ikan Rucah dengan Rasio Tepung Sagu (Metroxylon sagu rottb) dan Pati
Ganyong (Canna discolor). (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan EKA
LIDIASARI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati
ganyong terhadap karaktristik fisik, kimia dan sensoris terhadap pempek ikan
rucah. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2019 sampai dengan Juli 2020
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian dan
Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non
Faktorial dengan perlakuan sebanyak enam perlakuan dan setiap perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan yaitu rasio tepung sagu dan pati ganyong
(100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur dan warna), kimia (kadar air, kadar lipid, kadar protein,
dan kadar serat kasar) dan organoleptik (rasa, aroma, tekstur dan warna). Hasil
penelitian menunjukan bahwa rasio tepung sagu dan pati ganyong berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik (tekstur, lightness, hue) dan karakteristik
organoleptik (aroma, rasa, dan tekstur). Pempek ikan rucah rasio tepung sagu dan
pati ganyong (perlakuan A3) telah memenuhi standar kadar air, kadar protein, dan
kadar lemak Departemen Kesehatan Republik Indonesia. Pempek ikan rucah
dengan perlakuan A3 (tepung sagu 80% : pati ganyong 20%) merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan Kkarateristik sensoris (warna, tekstur, rasa, aroma) yang

termasuk dalam kategori “disukai” oleh para panelis.

Kata kunci : pati ganyong, tepung sagu dan ikan rucah
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu makanan tradisional Sumatera Selatan yang
populer di kalangan masyarakat. Bahan pembuatan pempek terdiri dari
pencampuran daging ikan, tapioka, air, garam halus dan bumbu (Karneta, 2001).
Pempek mengandung protein 4,2 g, lemak 1,4 g, karbohidrat 31,6 g, abu 1,2 g,
kalsium 100 mg, fosfor 55 mg, besi 3,3 mg, dan serat 0,2 g (Departemen Kesehatan
Republik Indonesia, 2004). Makanan yang menyerupai pempek juga adalah siomay
ikan dengan persyaratan mutunya ialah kadar air maksimum 60,0%, kadar abu
maksimum 2,5%, kadar protein minimumb5,0%, kadar lemak maksimum 20,0%
(BSN, 2013). Pembuatan pempek di Sumatera Selatan biasanya menggunakan ikan
gabus, ikan yang mengandung protein tinggi 25,2 g (Santoso, 2009), rendah lemak
dan bertekstur kenyal (Iljas, 1995).

Meningkatnya permintaan ikan gabus yang menyebabkan aktifitas
penangkapan ikan gabus di alam meningkat, sehingga populasi ikan gabus
menurun. Menurut data DKP SS (2007), produksi ikan gabus pada kuartal | sebesar
120 ton, dan kuartal 1V sebesar 100 ton, dari data tersebut menunjukkan penurunan
produksi ikan gabus sebesar 20 ton tahunnya. Jumlah ikan gabus sudah mulai
berkurang akan meningkatkan harga ekonomis ikan gabus. Alternatif lain pengganti
ikan gabus dalam pembuatan pempek adalah ikan rucah.

Ikan rucah merupakan kumpulan dari beberapa jenis ikan-ikan kecil yang
berukuran maksimum 10 cm yang ikut tertangkap. lkan rucah mengandung kadar
protein sebesar 28,26% (Asyari dan Muflikhah, 2005) seperti ikan peperek, teri,
selar, kurisi, seluang, tembang, cucut, pari, kuniran dan lainnya (Kaswinarni, 2015)
yang dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan pempek (Kaswinarni,
2015). Ikan rucah yang berasal dari sungai-sungai yang ada di Sumatera Selatan
sebagian besar jenis ikannya adalah ikan seluang, ikan patin, ikan gabus, ikan baung
dan ikan sepat. Dalam penelitian ini ikan rucah yang digunakan adalah ikan rucah

yang sudah tercampur dari beberapa jenis ikan yang dijual di pasar.
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Bahan baku utama lain yang digunakan dalam pembuatan pempek adalah
tepung. Tepung berfungsi sebagai bahan pengikat antara ikan giling dengan bahan-
bahan lainnya dan juga merupakan sumber karbohidrat yang tinggi. Tepung yang
digunakan dalam pembuatan pempek secara umum adalah tepung sagu atau
tapioka. Tanaman sagu dan umbi ganyong baik digunakan sebagai bahan pangan
alternatif nasional. Sagu memiliki sifat kenyal dan tinggi akan kandungan
karbohidrat. Tekstur tepung sagu yang kesat serta berpasir dan berwarna putih,
mengandung 66,88% amilopektin, 33,12% amilosa dan viskositas yang tinggi
(Wattimena, et al., 2013). Sagu merupakan tanaman yang banyak tumbuh di
wilayah di Indonesia seperti Papua, Sulawesi, Maluku, Riau dan Kalimantan
(Andayani, 2010). Hal ini yang meyebabkan sagu menjadi salah satu tepung dengan
harga yang cukup mahal dan bagi beberapa wilayah di Indonesia sagu sudah
menjadi identitas budaya daerah tersebut (Wijaya, 2019). Keterbatasan sagu yang
sulit utuk ditemui dan harga yang cenderung mahal, sehingga perlunya alternatif
lain yaitu dengan mencampurkan pati ganyong.

Ganyong merupakan salah sagu tanaman yang termasuk golongan umbi-
umbian yang kaya akan karbohidrat (Budiarsih, 2010). Umbi ganyong masih asing
terdengar di kalangan masyarakat dan mampu digunakan sebagai salah satu umbi
yang menjadi pangan alternatif. Tepung ganyong juga mengandung karbohidrat
85,20 g, serat 2,20 g, protein 0,70 g dan mudah untuk dicerna. Kadar amilosa pati
ganyong adalah 42,40%, sedangkan kadar amilopektinnya 50,90% (Santoso et al.,
2007). Amilosa mempengaruhi tekstur dan kelengketan (Tran et al., 2001). Amilosa
merupakan indikator dalam penentuan kekerasan gel (Bao et al., 2006) sedangkaan
amilopektin mempengaruhi suhu gelatinisasi (Tran et al., 2001), dan berperan
sebagai penyerap air utama dibandingkan amilosa (Tester, dan Morrison, 1990).
Kandungan amilopektin yang tinggi pada pati, apabila dipanaskan akan
menyebabkan tekstur yang kenyal dan kandungan amilosa yang tinggi apabila
dipanaskan akan menyebabkan tekstur yang keras.

Beberapa penelitian telah dilakukan dengan memanfaatkan tepung sagu
sebagai bahan baku pembuatan yaitu, kamaboko (Suryono et al., 2013), surimi
(Ansharullah et al., 2017), otak-otak (Sartika dan Syarif, 2016), dan bakso
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(Damopolii et al., 2017), pemanfaatan pati ganyong sebagai bahan baku seperti,
cookies (Risnawaty, 2017), cendol (Harmayani et al., 2011), biskuit (Riskiani et al.,
2014), pasta, macaroon (Ningtiyas dan Aribowo, 2018), bakso ikan edible film
(Arifiyah et al., 2015) dan lain-lainnya. Penelitian pengembangan pempek ikan
rucah dengan menggunakan tapioka telah dilakukan sebelumnya oleh Sari et
al.,(2016), hasilnya adalah panelis lebih menyukai pempek yang beraroma ikan
yang tidak terlalu menyengat, bertekstur halus, kenyal dan berwarna lebih putih
dengan perbandingan ikan rucah 1 berbanding 1 dengan tepung sagu.

Pembuatan pempek ikan rucah dengan pencampuran tepung sagu dan pati
ganyong akan menghasilkan pempek ikan pada umumnya dengan memanfaatkan
tepung sagu dan pati ganyong sebagai pangan alternatif serta memperkenalkan
umbi ganyong mampu digunakan sebagai salah satu bahan baku campuran dalam
pembuatan pempek ikan rucah. Untuk dapat menghasilkan pempek ikan dengan
karakteristik fisik, kimia dan organolepik yang tidak jauh berbeda dengan pempek
ikan pada umumnya, perlu dilakukan penelitian seperti rasio pati ganyong dengan

tepung sagu sebagai tepung pangan alternatif pada pembuatan pempek ikan rucah

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik pempek ikan rucah dengan rasio tepung sagu dan pati ganyong
1.3. Hipotesis

Proporsi penggunaan tepung sagu dan pati ganyong diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik pada pempek ikan ruca.
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