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SUMMARY 

 

       MUHAMMAD IZWAN. The Effect of Cork Fish (Channa striata) and 

Spanish Mackarel Fish (Scomberomorus Commersoni) Substitution on 

Characteristics of Fish Flour as a Raw Material of Pempek Lenjer (Supervised by 

Tri Wardani Widowati and Parwiyanti). 

The objective of this research was to determine the formula of fish meat as a 

raw material of fish flour and pempek lenjer. This research used a non factorial 

Completely Randomized Design consisted of one factor namely formulation of 

snakehead and spanish mackerel fish for making fish flour and pempek lenjer with 

6 levels of treatment A1 (100% spanish mackerel fish : 0% cork fish), A2 (80% 

spanish mackerel fish : 20% cork fish), A3 (60% spanish mackerel fish : 40% cork 

fish), A4 (40% spanish mackerel fish : 60% cork fish), A5 (20% spanish mackerel 

fish : 80% cork fish), A6 (0% spanish mackerel fish : 100% cork fish). Each 

treatment was conducted in triplicates. The observed parameters for fish flours were 

physical characteristics (color L*, C*, h*, water holding capacity) and chemical 

characteristics (moisture and ash content). While, the onserved parameters for 

pempek lenjer were physical characteristics (color (L*, C*, h) and texture 

(hardness)). 

The results of this research showed that the formulation of snakehead and 

spanish mackerel fish for making fish flour had significant effect on color (lightness 

and chroma) and the formulation of snakehead fish and spanish mackerel fish for 

making pempek lenjer had significant on color (lightness, chroma and hue) and 

texture (hardness). The best treatment for pempek lenjer will be continued to 

analyzed its protein and fat content of the fish flour. The A4 treatment (mackerel 

fish flour 40% : snakehead fish flour 60%) was considered as the best treatment 

based on similiarity of physical characteristic (texture) with commercial pempek 

232.73 gf, and chemical characteristic that confirm Indonesian National Standard 

that was moisture content 9.86% and ash content 2.80%. 



 

 

RINGKASAN 

 
MUHAMMAD IZWAN. Pengaruh Subtitusi Ikan Gabus (Channa striata) 

Dengan Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersoni) Terhadap Karakteristik Tepung 

Ikan Sebagai Bahan Baku Pempek Lenjer. (Dibimbing oleh Tri Wardani Widowati 

dan Parwiyanti). 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi daging ikan gabus dan ikan 

tenggiri sebagai bahan baku tepung ikan dan pempek lenjer. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan faktor 

perlakuan yaitu formulasi daging ikan tenggiri dan daging ikan gabus untuk pembuatan 

tepung pempek serta formulasi tepung ikan tenggiri dan ikan gabus sebagai bahan 

pembuatan pempek lenjer yang terdiri dari 6 taraf perlakuan A1 (100% ikan tenggiri : 

0% ikan gabus), A2 (80% ikan tenggiri : 20% ikan gabus), A3 (60% ikan tenggiri : 

40% ikan gabus), A4 (40% ikan tenggiri : 60% ikan gabus), A5 (20% ikan tenggiri : 

80% ikan gabus), A6 (0% ikan tenggiri : 100% ikan gabus) dan diulang sebanyak 3 

kali. Parameter tepung ikan yang diamati berupa parameter fisik (warna dan kapasitas 

penyerapan air) dan parameter kimia (kadar air dan abu), sedangkan parameter pempek 

lenjer yang diamati berupa parameter fisik (warna dan tekstur (kekerasan)). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi daging ikan tenggiri dan ikan 

gabus dalam pembuatan tepung ikan berpengaruh nyata terhadap warna (lightness dan 

chroma) dan formulasi ikan tenggiri dan ikan gabus untuk membuat pempek lenjer 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma dan hue) dan tekstur (kekerasan) 

perlakuan terbaik dari pempek lenjer akan dilanjutkan kadar protein dan lemak dari 

tepung ikannya. Formulasi A4 (tepung ikan tenggiri 40% : tepung ikan gabus 60%) 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan kedekatan nilai kekerasan dengan pempek 

komersial yaitu sebesar 232,73 gf, dan karakteristik kimia yang memenuhi SNI berupa 

kadar air 9,86% dan kadar abu 2,80%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 
1.1. Latar Belakang 

Pempek merupakan produk pangan berbasis ikan khas Sumatera Selatan. 

Bahan pembuatan makanan ini terdiri dari daging ikan yang telah digiling, tapioka, 

air, garam dan bumbu-bumbu yang menambah cita rasa. Proses pembuatan pempek 

melalui beberapa tahap seperti penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, 

pembentukan pempek serta pemasakan (Karneta et al., 2013). Berdasarkan data dari 

Departemen Kesehatan Republik Indonesia tahun 2016, kandungan gizi yang 

terdapat pada pempek berupa energi sebesar 182 kkal, protein 9,2 g, karbohidrat 

27,8 g, lemak 3,8 g, kalsium 401 mg, fosfor 116 mg, dan zat besi 2,4 mg. Selain itu, 

pempek juga mengandung vitamin A sebanyak 13 IU dan vitamin B1 0,16 mg. 

Jenis ikan yang biasanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan pempek 

adalah ikan gabus (Channa striata). Berdasarkan data dari Biro Pusat Statistik 

Provinsi Sumatera Selatan (2018), produksi ikan gabus di Sumatera Selatan 

mencapai 16.203,54 ton, hal ini menjadi salah satu alasan ikan gabus dipilih sebagai 

bahan baku pempek. Penggunaan ikan gabus sebagai bahan dasar pempek akan 

menghasilkan pempek dengan tekstur yang kenyal, enak, dan berwarna putih, akan 

tetapi ikan gabus memiliki kelemahan berupa cita rasa yang kurang kuat sehingga 

perlu dikombinasikan dengan ikan lain yang memiliki cita rasa yang kuat seperti 

ikan tenggiri. 

Ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni) termasuk ke dalam komoditas 

ikan yang punya nilai ekonomi cukup tinggi. Karena jumlahnya yang melimpah, 

ikan ini dapat memenuhi kebutuhan konsumsi ikan dalam negeri dan biasanya 

dieskpor. Ikan tenggiri memiliki kandungan protein 18%-22%, lemak 0,2%-5%, 

karbohidrat 5%, air 60%-80% (Zulfahmi et al., 2014). Menurut Anon (2008) dalam 

Suryaningrum dan Ijah (2009), selain ikan tenggiri, pembuatan pempek juga dapat 

menggunakan jenis–jenis ikan laut yang produksinya melimpah dan memiliki cita 

rasa lebih tajam, seperti ikan kakap merah (Lutjanus sanguineus), ikan parang– 

parang (Chirocentrus sp.) dan ikan sebelah (Pseudorhombus sp.). 



 

 

2 
 

 

 

Ikan merupakan jenis bahan pangan yang mudah rusak (perishable) sehingga 

memerlukan penanganan serta pengolahan yang tepat agar dapat mencegah 

terjadinya kerusakan terutama proses pembusukan, hal ini juga dapat 

memperpanjang umur simpan ikan. Masyarakat sering sekali tidak mengoptimalkan 

pengolahan ikan gabus dan tenggiri sehingga perlu adanya penganekaragaman 

dalam pengolahan ikan gabus dan tenggiri untuk menjadi suatu produk yang bernilai 

tinggi baik dari segi gizi maupun ekonomi (Fatmawati dan Mardiana, 2014). 

Melihat keadaan tersebut, peluang yang dapat dilakukan adalah dengan 

memanfaatkan ikan yang ketersediaanya melimpah dan dilakukan pengolahan 

menjadikan tepung ikan (Lismawarni et al., 2017). Tepung ikan merupakan produk 

padat kering yang dihasilkan dengan cara mengurangi kadar air atau seluruh lemak 

yang terkandung dalam ikan. Tepung ikan memiliki umur simpan yang lebih lama 

jika dibandingkan dengan daging ikan giling segar, lebih efisien dalam 

penyimpanan dan juga dapat menjadi salah satu alternatif dalam pembuatan suatu 

produk makanan (Fatmawati dan Mardiana, 2014). Selama ini belum ada penelitian 

tepung ikan sebagai bahan baku pembuatan pempek lenjer sehingga perlu dilakukan 

penelitian mengenai formulasi daging ikan gabus dan ikan tenggiri dalam 

pembuatan tepung ikan sebagai bahan baku pempek lenjer. 

 
1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mencari formulasi daging ikan gabus dan 

ikan tenggiri sebagai tepung ikan untuk bahan baku pempek lenjer. 

 
1.3. Hipotesis 

Formulasi ikan gabus dengan ikan tenggiri berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik tepung ikan sebagai bahan baku pemubuatan pempek lenjer. 
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