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MOTTO  
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RINGKASAN 
 

 
 
 

WINDI ANGGRAINI. Pengaruh Ekstrak Mentimun dan Formulasi Tepung 

Tapioka dengan Ikan Kakap Putih terhadap Pempek Lenjer yang Dihasilkan. 

Dibimbing oleh Alhanannasir dan Mukhtarudin Muchiri. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak mentimun 

terhadap warna pempek lenjer kecil yang dihasilkan, untuk mengetahui pengaruh 

formulasi tepung tapioka dengan ikan kakap putih terhadap warna pempek yang 

dihasilkan dan untuk mengetahui pengaruh ekstrak mentimun dan formulasi 

tepung tapioka dengan ikan kakap putih terhadap warna pempek yang dihasilkan.. 

Penelitian ini Alhamdulillah telah dilaksanakan pada bulan Agustus hingga bulan 

Desember 2021 di laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Palembang dan laboratorium Universitas Sriwijaya Palembang. 

Perlakuan ekstrak mentimun, formulasi tepung tapioka dan ikan kakap putih 

dan interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar 

protein pempek lenjer. Kadar protein tertinggi pada interaksi perlakuan K1C2 

(10,54%) dan terendah pada interaksi perlakuan K2C3(6,89. Nilai lightness 

tertinggi pada interaksi perlakuan K2C3 (62,12%) dan terendah pada interaksi 

perlakuan K2C2 (57,74%). Perlakuan ekstrak mentimun dan interaksi kedua faktor 

perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap nilai redness pempek lenjer. Nilai 

redness tertinggi pada interaksi perlakuan K1C2 (-4,49) dan terendah pada 

interaksi perlakuan K1C3 (-5,41%). Perlakuan ekstrak mentimun, formulasi tepung 

tapioka dan ikan kakap putih dan interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh 

sangat nyata terhadap nilai yellowness pempek lenjer. Interaksi perlakuan K2C2 ( 

7,38%) dan terendah pada interaksi perlakuan K1C3 (4,59%). 
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SUMMARY 
 

 

WINDI ANGGRAINI. Effect of Cucumber Extract and Tapioca Flour 

Formulation with White Snapper on Produced Pempek Lenjer. Supervised by 

Alhanannasir and Mukhtarudin Muchiri. 

This study aims to determine the effect of cucumber extract on the color of 

small lenjer pempek produced, to determine the effect of tapioca flour 

formulations with white snapper on the color of pempek produced and to 

determine the effect of cucumber extract and tapioca flour formulations with 

white snapper on the color of pempek produced. This research, Alhamdulillah, has 

been carried out from August to December 2021 in the laboratory of the Faculty 

of Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang and the laboratory of 

Sriwijaya University, Palembang. 

Cucumber extract treatment, tapioca flour formulation and white 

snapper and the interaction of the two treatment factors had a very significant 

effect on the protein content of pempek lenjer. The highest protein content was in 

the K1C2 treatment interaction (10.54%) and the lowest was in the K2C3 

treatment interaction (6.89%).The highest lightness value was in the K2C3 

treatment interaction (62.12%) and the lowest was in the K2C2 treatment 

interaction (57.74%). Cucumber extract treatment and the interaction of the two 

treatment factors had no significant effect on the redness value of pempek lenjer. 

The highest redness value was in the K1C2 treatment interaction (-4.49) and the 

lowest was in the K1C3 treatment interaction (-5.41%). Cucumber extract 

treatment, tapioca flour formulation and white snapper and the interaction of the 

two treatment factors had a very significant effect on the yellowness value of 

pempek lenjer. K2C2 treatment interaction (7.38%) and the lowest was K1C3 

treatment interaction (4.59%). 
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BAB I. PENDAHULUAN 
 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Pempek merupakan salah satu pangan yang berbahan nabati dan hewani, 

pempek mempunyai berbagai bentuk seperti pempek adaan, pempek lenjer, 

pempek pistel, pempek kulit, dan pempek panggang. Alhanannasir et al. (2017) 

menyatakan bahwa, pempek sebagai makanan hasil khas Palembang Sumatera 

Selatan yang sudah dikenal sejak zaman kerajaan Sriwijaya sampai sekarang 

memiliki beberapa bentuk, misalnya bentuk lenjeran besar panjang, lenjeran kecil 

pendek, kapal selam, adaan, otak-otak, pempek keriting dan pistel. Menurut 

Sugito dan Hayati (2006), pempek merupakan produk hasil olahan daging ikan 

yang berbentuk sejenis gel protein yang homogen, berwarna putih, bertekstur 

kenyal dan elastis. 

Pempek memiliki cita rasa khas dan disukai masyarakat, memiliki nilai 

ekonomi dan gizi yang cukup tinggi. Kandungan gizi utama pada pempek adalah 

protein, lemak, dan karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. 

Perbandingan ikan, air, tepung tapioka, dan garam sangat berpengaruh terhadap 

nilai gizi, rasa, warna, kekenyalan serta karakteristik lainnya. Penggunaan ikan 

akan mempengaruhi cita rasa dan aroma makanan ini (Murtado et al.,2014). 

Kualitas pempek di pasaran ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang 

digunakan.Ikan yang dgunakan berasal dari ikan sungai maupun ikan laut. 

Semakin kecil persentase ikan yang digunakan, maka semakin rendah kualitas 

pempek tersebut. Ikan sungai yang sering digunakan sebagai bahan baku antara 

lain ikan belida dan ikan gabus. Jenis ikan laut yang digunakan adalah tenggiri, 

ikan parang-parang dan ikan kakap. Pada prinsipnya, semua ikan air tawar dan 

laut bisa dipakai untuk bahan membuat pempek, tetapi ikan laut memiliki aroma 

lebih amis (Riana, 2006). 

Pada umumnya bahan baku ikan yang digunakan dalam pembuatan pempek 

menggunakan bahan baku daging ikan yang berwarna putih seperti halnya daging 

 

 

 
1 



2 
 

 

ikan tenggiri yang dapat menghasilkan cita rasa, aroma, dan warna yang menarik 

pada produk akhir. Namun dengan ketersediaannya yang terbatas, harga ikan 

tenggiri relatif mahal. diperlukan diversifikasi pangan dengan memanfaatkan jenis 

ikan lain contohnya ikan kakap putih (Lates calcalifer) yang ketersediaannya 

terbilang tinggi dan mudah didapatkan dengan harga yang relatif murah. Menurut 

Nofitasari et al., (2015), ikan merupakan sumber protein hewani yang sangat 

berguna untuk kesehatan. Sebagai bahan pangan, ikan mempunyai banyak 

keunggulan dibanding sumber protein hewani lainnya seperti daging sapi, daging 

ayam, telur dan susu. Keunggulan utama protein ikan adalah kelengkapan 

komposisi asam amino, mudah dicerna dan dapat dikonsumsi semua kelompok 

umur. 

Ikan kakap putih merupakan salah satu jenis ikan air laut yang memiliki 

kandungan omega-3, protein sekitar 20% dan mempunyai kadar lemak sebesar 

5% (Purba et al., 2016). Ikan kakap putih juga mengandung banyak mineral 

seperti kalsium (Ca), magnesium (Mg), besi (Fe), dan zink (Zn). Oleh karena itu, 

ikan juga merupakan sumber utama mineral yang dibutuhkan tubuh. Pada 

umumnya mineral seperti Ca, Mg, Fe dan Zn, berpertan penting dalam reaksi 

biokimia, misalnya Ca untuk pertumbuhan tulang dan gigi, Fe berperan dalam 

produksi sel darah merah, sedangkan Mg merupakan faktor penting dalam 

aktivitas enzim. Zn juga terlibat dalam metabolisme karbohidrat, protein, dan 

lemak (Santoso, 2009). 

Bahan baku dalam pembuatan pempek ikan meliputi bahan baku utama dan 

bahan tambahan. Bahan tambahan merupakan bahan pelengkap pada bahan baku 

utama dalam proses produksi yang terdiri dari air, garam dan bumbu-bumbu 

lainnya (Alhanannasir et al., 2017). Air pada industri pangan berperan penting 

karena dapat mempengaruhi mutu makanan yang dihasilkan. Jenis air yang 

digunakan berbeda-beda tergantung dari jenis bahan yang diolah. Air yang 

digunakan harus mempunyai syarat-syarat, yaitu : tidak berwarna, tidak berbau, 

jernih, tidak berasa, tidak mengandung mineral Fe dan Mn dan dapat diterima 

secara bakteriologis (tidak mengganggu kesehatan dan tidak menyebabkan 

kebusukan bahan pangan yang diolah) (Arpah, 1993 dalam Tofan, 2008). Salah 
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satu bahan yang dapat digunakan sebagai bahan substitusi atau bahan pengganti 

air pada pembuatan pempek adalah ekstrak mentimun. 

Mentimun (Cucumis sativus L.) salah satu tanaman yang termasuk dalam 

family Cucurbitaceae (tanaman labu-labuan) yang sangat disukai oleh semua 

lapisan masyarakat. Buahnya dapat dikonsumsi dalam bentuk segar, pencuci 

mulut atau pelepas dahaga, bahkan kosmetika dan dapat dijadikan bahan obat- 

obatan. Selain itu buah mentimun dapat digunakan sebagai bahan baku industri 

mentimun, permen dan parfum (Abdurrazak dan Marliah., 2013). Mentimun 

memiliki kandungan vitamin C dan senyawa flavonoid (Santoso., 2005). 

Flavonoid merupakan golongan terbesar dari senyawa fenol yaitu sebagai cincin 

aromatik yang mengandung satu atau dua substituen hidroksil atau turunannya. 

Semua flavonoid menurut strukturnya, merupakan turunan senyawa induk flavon 

yang berupa tepung putih (Harborne,2006). Ekstrak adalah sediaan kering, kental 

atau cair dibuat dengan menyari simplisia nabati atau hewani menurut cara yang 

cocok, diluar pengaruh cahaya matahari langsung. Ekstrak mentimun dengan 

sediaan dalam bentuk cair dapat dijadikan bahan untuk meningkatkan tekstur 

pempek dan warna pada pempek lenjer yang dihasilkan. 

Tepung tapioka merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam proses 

pembuatan pempek. Menurut Gardjito et al. (2013) tepung tapioka sangat cocok 

digunakan sebagai bahan baku pembuat pempek karena tepung tapioka memiliki 

karakteristik yang istimewa antara lain : tidak berbau sehingga mudah dicampur 

dengan bahan perisa makanan, pasta yang dihasilkan mempunyai penampakan 

yang bersih dan jernih sehingga menghasilkan pempek yang sesuai dengan warna. 

Menurut Aprilianingtyas (2009), komposisi zat gizi pati pada tepung   tapioka 

dapat berfungsi mengurangi kerusakan tekstur dan digunakan sebagai bahan bantu 

pewarna putih pada pempek. 

Berdasarkan uraian diatas maka penelitian akan melakuan penelitian tentang 

“Pengaruh Ekstrak Mentimun dan Formulasi Tepung Tapioka dengan Ikan Kakap 

Putih terhadap Pempek Lenjer yang Dihasilkan”. 



 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Apa pengaruh ekstrak mentimun terhadap warna pempek lenjer kecil yang 

dihasilkan. 

2. Apa pengaruh formulasi tepung tapioka dengan ikan kakap putih terhadap 

warna pempek yang dihasilkan. 

3. Apa pengaruh ekstrak mentimun dan formulasi tepung tapioka dengan 

ikan kakap putih terhadap warna pempek yang dihasilkan. 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat 
 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui pengaruh ekstrak mentimun terhadap warna pempek 

2. lenjer kecil yang dihasilkan. 

3. Untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung tapioka dengan ikan kakap 

4. putih terhadap warna pempek yang dihasilkan. 

5. Untuk mengetahui pengaruh ekstrak mentimun dan formulasi tepung 

6. tapioka dengan ikan kakap putih terhadap warna pempek yang dihasilkan. 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Agar dapat menghasilkan kualitas warna pempek yang diinginkan 

2. Sebagai pengembangan pengetahuan inovasi baru 

3. Sebagai pembuktian kebeneran adanya pengaruh eksrak mentimun 

terhadap pempek lenjer 
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