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RINGKASAN 

 

EKA AGUS SETYAWAN. Perbedaan Penambahan Ikan Seluang dan Metode 

Pemasakan terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Pempek Lenjer (dibimbing 

oleh DASIR dan ALHANANNASIR) 

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

persentase ikan seluang terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

pempek lenjer, untuk mengetahui pengaruh metode pemasakan terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pempek lenjer dan untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan persentase ikan seluang dan metode pemasakan terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pempek lenjer. Metode yang 

digunakan adalah metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok 

Faktorial. Penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor persentase ikan seluang 

dengan tepung tapioka dan metode pemasakan yang membentuk enam kombinasi 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. 

Hasil penelitian yang diperoleh adalah : persentase ikan seluang dengan 

tepung tapioka dan metode pemasakan berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat 

kekenyalan, kadar protein, kadar lemak dan kadar kalsium pempek lenjer ikan 

seluang, sedangkan interaksi perlakuannya berpengaruh tidak nyata terhadap  

tingkat kekenyalan, kadar protein, kadar lemak dan kadar kalsium pempek lenjer 

ikan seluang. Tingkat kekenyalan tertinggi pada interaksi perlakuan dengan nilai 

rata-rata 2,1gF  dan  terendah pada interaksi perlakuan S3M2  dengan nilai 

rata-rata 0,4gF. Kadar protein tertinggi pada interaksi perlakuan S3M1  dengan 

nilai rata-rata 18,51%  dan  terendah pada interaksi perlakuan S1M2  dengan 

nilai rata-rata 13,23%. Kadar lemak tertinggi pada interaksi perlakuan S3M1 

dengan nilai rata-rata 4,44%  dan  terendah pada interaksi perlakuan S1M2  

dengan nilai rata-rata 2,10%. Kadar kalsium tertinggi pada interaksi perlakuan 

S3M1  dengan nilai rata-rata 224,00 mg/100g  dan  terendah pada interaksi 

perlakuan S1M2  dengan nilai rata-rata 157,33 mg/100g. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

EKA AGUS SETYAWAN. Differences in the addition of Seluang Fish and 

Cooking Method on the Physical and Chemical Characteristics of Pempek Lenjer 

(supervised by DASIR and ALHANANNASIR) 

This study was conducted to determine the effect of differences in the 

percentage of seluang fish on the physical, chemical and organoleptic 

characteristics of pempek lenjer, to determine the effect of the cooking method on 

the physical, chemical and organoleptic characteristics of pempek lenjer and to 

determine the effect of differences in the percentage of seluang fish and cooking 

methods on physical characteristics, Pempek lenjer chemical and organoleptic. 

The method used is an experimental method with a factorial randomized block 

design. This study consisted of two factors, namely the percentage factor of 

seluang fish with tapioca flour and cooking methods which formed six treatment 

combinations and were repeated three times. 

The results obtained were: the percentage of seluang fish with tapioca flour 

and cooking methods had a very significant effect on the level of elasticity, protein 

content, fat content and calcium content of seluang fish pempek, while the 

interaction of the treatments had no significant effect on the level of elasticity, 

protein content, fat content. and calcium levels in seluang fish pempek lenjer. The 

highest elasticity level was in the treatment interaction with an average value of 

2.1gF and the lowest was in the S3M2 treatment interaction with an average value 

of 0.4gF. The highest protein content was in the S3M1 treatment interaction with 

an average value of 18.51% and the lowest was in the S1M2 treatment interaction 

with an average value of 13.23%. The highest fat content was in the S3M1 

treatment interaction with an average value of 4.44% and the lowest was in the 

S1M2 treatment interaction with an average value of 2.10%. The highest calcium 

level was in the S3M1 treatment interaction with an average value of 224.00 

mg/100g and the lowest was in the S1M2 treatment interaction with an average 

value of 157.33 mg/100g. 
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BAB I.  PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pempek merupakan makanan khas masyarakat Palembang Sumatera Selatan 

Indonesia dan diketahui sudah ada sejak zaman Kerajaan Sriwijaya sampai 

sekarang. Pempek memiliki beberapa jenis atau bentuk diantaranya berbentuk 

lenjeran besar panjang, lenjeran kecil pendek,  kapal selam, adaan, otak-otak, 

pempek keriting dan pastel (Alhanannasir dan Idealastuti, 2020). Pempek adalah 

produk olahan berbahan utama tepung tapioka dan daging ikan giling serta bahan 

tambahan yang terdiri dari air, garam dan bumbu-bumbu lainnya (seperti : telur, 

santan, bawang putih, merica, penambah citarasa atau penyedap rasa dan 

lain-lain). Bahan utama dan bahan tambahan tersebut dilakukan proses 

pencampuran hingga merata, pembentukan, perebusan, dan penirisan hingga 

pempek siap untuk dikonsumsi (Alhanannasir et al., 2017). 

Pempek yang gurih dan enak berasal dari bahan baku ikan air tawar segar 

dan memiliki kandungan daging yang cukup banyak (Adawyah, 2007). Tahap 

pencampuran ikan giling, tepung tapioka, air dan garam dengan proporsi atau 

komposisi yang tepat sangat berpengaruh terhadap cita rasa dan tingkat 

kekenyalan pempek yang dihasilkan (Sembiring, 2011). Pempek ikan secara 

umum formulasinya terdiri dari campuran daging ikan air tawar atau air laut  

dengan kadar daging ikan tidak kurang dari 50% dan pati dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan yang diijinkan (BSN 1995 dalam Evianty et al., 

2014).  Formulasi pempek ikan gabus menurut Alhanannasir et al., (2018) 

adalah tepung tapioka 45%, daging ikan gabus giling 55%, garam sebanyak 2,5%  

dan  air sebanyak 50% dari berat tepung tapioka. (Alhanannasir et al., (2019) 

menyatakan, pempek lenjer dengan bahan utama daging ikan sepat mata merah 

dibuat dengan cara mencampurkan daging ikan sepat mata merah giling sebanyak 

250g  dengan air bersih 125 ml (50% dari berat tepung tapioka) dan garam 

sebanyak 6,25 g (2,5% dari berat tepung tapioka) hingga homogen. Tepung 



tapioka ditambahkan sebanyak 250g dan diuleni sampai kalis, lalu dibentuk 

lenjeran berdiameter 2 cm dengan panjang 6 cm dan direbus selama 10 menit. 

Semua ikan air tawar dan laut pada prinsipnya bias dipakai untuk bahan 

membuat pempek. Ikan yang biasanya digunakan untuk membuat pempek adalah 

ikan gabus karena ikan gabus memiliki rasa yang gurih dan mempunyai banyak 

manfaat bagi tubuh manusia sehingga bagus untuk dikonsumsi (Karneta et al., 

2013). Ikan gabus mempunyai harga yang cukup berfluktuasi di pasaran, karena 

pada waktu-waktu tertentu seperti menjelang hari raya harga daging ikan gabus 

giling bias mencapai Rp120.000,00 per kg.  Ketersediaan ikan gabus yang tidak 

stabil karena produksinya sangat tergantung dari hasil penangkapan di alam dan 

penangkapan takterkendali menyebabkan ketersediaannya turun drastis, padahal 

kebutuhan akan daging ikan gabus terus meningkat. Hal ini menyebabkan harga 

pempek dari ikan gabus menjadi cukup mahal (Agustini dan Nuyah, 1994 dalam 

Parado, 2017). 

Bahan alternatif pengganti ikan gabus yang dapat digunakan sebagai sumber 

protein dan tinggi mineral adalah ikan seluang (Rasbora borapetensis). Ikan 

seluang merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang mempunyai kadar protein 

dan lemak yang cukup tinggi, sehingga menghasilkan  rasa gurih dan enak yang 

disukai oleh masyarakat. Ikan seluang banyak ditemui di Sungai Musi Sumatera 

Selatan dan tersebar hampir di setiap anak Sungai Musi yang menjadi habitat ikan 

seluang. Ikan seluang termasuk ke dalam marga Rasbora dan terdapat 70 spesies 

yang dapat ditemukan di Asia Tenggara dan Afrika, sedangkan di Indonesia 

diketahui terdapat beberapa spesies seperti: Rasbora argryotaenia, Rasbora 

bankanesis, Rasbora borapetensis dan  Rasbora eleganns (BRPPU, 2007). 

Ikan seluang merupakan ikan sungai yang dikenal dan dikonsumsi luas oleh 

masyarakat Sumatera Selatan dan termasuk dalam ikan endemik Kalimantan dan 

Sumatera. Kandungan zat gizi per 100 gram ikan seluang meliputi : energi sebesar 

361 kkal, protein 10 gram, lemak 3,2 gram, kalsium 80 mg, fosfor 224 mg dan zat 

besi 4,7 mg. Kandungan zat gizi ini dapat berbeda antar wilayah asal ikan tersebut. 

Ikan seluang selain mengandung protein dengan 17 jenis asam amino esensial dan 

nonesensial, vitamin dan mineral, juga mengandung asam lemak omega 3 yang 



dapat dimanfaatkan sebagai sumber nutrisi untuk meningkatkan kecerdasan secara 

khusus dan status gizi secara umum (Yunanto et al., 2014).  

Ikan seluang sangat potensi dijadikan pangan fungsional terutama untuk 

meningkatkan kecerdasan,  menekan kolestrol Low Density Lipoprotein (LDL) 

yang berbahaya di dalam tubuh, membantu dalam penyerapan kalsium sehingga 

dapat mencegah percepatan osteoporosis serta mencegah migran (Hesty, 2012). 

Protein, kalsium dan fosfor dari ikan seluang  berkhasiat untuk meminimalkan 

resiko peradangan osteoarthritis (radang sendi lutut), memulihkan kesehatan 

tulang, menopang pertumbuhan tulang, mencegah resiko terjadinya kram, sakit 

pinggang, wasir, dan rematik serta meminimalkan resiko terjadinya osteoporosis 

(Andrafarm, 2019). berdasarkan kadar zat gizi dan meningkatkan kesadaran 

konsumen tentang makanan yang sehat, maka dilakukan usaha diversifikasi 

produk pempek yaitu pempek lenjer berbahan utama daging ikan seluang. 

Tepung tapioka sebagai bahan utama pempek memiliki kadar amilosa 

18,6-23,6%  berbentuk granula bulat dan suhu gelatinisasi pati mencapai  62
O
C 

(Sutardi dan Supriyanto, 1996). Menurut Gardjito et al., (2013), tepung tapioka 

sangat cocok digunakan sebagai bahan baku pembuat pempek karena tepung 

tapioka memiliki karakteristik yang istimewa, yaitu 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 daging ikan yang digunakan dan tepung tapioka 

dengan viskositas yang tinggi serta tidak mengalami retrogradasi akan 

menghasilkan pempek dengan tekstur yang stabil pada saat pempek didinginkan. 

Menurut Nugroho et al., (2002), tepung tapioka berfungsi sebagai bahan pengikat 

air yang dapat mengurangi penyusutan pada saat pengolahan, sebagai bahan 

pengembang dan perekat serta dapat membentuk kekentalan yang dikehendaki. 

Kualitas pempek yang dihasilkan ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang 

digunakan. Kandungan protein, lemak dan karbohidrat pada pempek dapat 

berubah-ubah sesuai dengan perbandingan daging ikan dan tepung tapioka yang 

digunakan. Perbandingan bahan-bahan tersebut akan mempengaruhi nilai gizi 

dari pempek. Semakin banyak ikan yang ditambahkan maka protein dan lemak 



pempek yang dihasilkan juga akan semakin tinggi (Riana, 2006). Pemasakan 

pempek dapat dilakukan dengan perebusan atau pengukusan. Perebusan atau 

pengukusan dilakukan sampai proses gelatinisasi tapioka sempurna yang ditandai 

dengan mengapungnya pempek di permukaan air dan jika ditekan dengan tangan 

akan terasa lembut dan kenyal sampai ke bagian dalamnya (Suryaningrum dan 

Muljanah, 2009). 

Pengukusan (steam blanching) dapat mempertahankan cita rasa alami dari 

bahan makanan dengan terjadinya perpindahan panas secara konveksi dari uap 

panas ke bahan makanan yang dikukus. Pemasakan dengan cara pengukusan 

disarankan untuk pengolahan ikan, khususnya yang memiliki kadar lemak yang 

tinggi karena pengukusan tidak meningkatkan kadar lemak pada bahan, sehingga 

aman dikonsumsi (Sipayung et al., 2014). Lama pengukusan dipengaruhi oleh 

bentuk dan ukuran pempek, namun biasanya membutuhkan waktu sekitar 10 - 30 

menit (Suryaningrum dan Muljanah, 2009). Pengukusan bertujuan untuk 

menginaktifkan enzim yang bias menyebabkan perubahan warna, cita rasa, dan 

nilai gizi yang tidak dikehendaki serta mengurangi kadar air bahan baku, 

sehingga tekstur menjadi kompak (Haris dan Karmas, 1989). Rahayu dan 

Nurwitri (2012), mengatakan bahwa pengukusan akan mengurangi zat gizi dan 

salah satunya mineral namun pengurangan tersebut tidak sebesar pada proses 

perebusan. 

Perebusan (water blanching) umumnya dipakai dalam pengolahan makanan, 

sayuran atau bahan bertepung dengan cara bahan pangan dimasukkan ke dalam air 

mendidih, dimasak dalam panic sampai mendidih kembali, panic ditutup dan 

selanjutnya bahan pangan dimasak hingga matang. Temperatur yang tinggi akan 

mengeraskan  atau membuat liat protein pada daging, ikan dan telur. Air yang 

mendidih dengan cepat akan mengurai kehalusan makanan (Widyati, 2001). 

Perebusan pempek selama 20 menit menghasilkan pempek dengan kadar protein 

dan lemak tertinggi, sedangkan perebusan selama 40 menit menghasilkan pempek 

dengan rasa, aroma dan tekstur yang disukai oleh konsumen (Rofiq dan Ernawati, 

2017). 



Metode pemasakan yang berbeda berkontribusi pada perubahan komposisi 

kimia dan asam amino ikan seluang. Pengukusan merupakan metode terbaik 

untuk mempertahankan kandungan protein tetap tinggi dibandingkan perebusan 

dan penggorengan. Hasil analisa kadar air yang terendah (7,85%) terdapat pada 

ikan seluang goreng, kadar lemak terendah terdapat pada ikan seluang kukus 

yaitu 2,05%  dan kadar protein tertinggi pada ikan seluang kukus (12,223 

mg/mL) (Utami et al., 2016).  

Berdasarkan hal di atas, perlu diteliti variasi pempek dengan penggunaan 

seluruh bagian ikan (daging, sirip dan tulang), sehingga diharapkan pempek yang 

dihasilkan mempunyai kandungan mineral yang lebih tinggi dibanding pempek 

yang dijual dipasaran. Untuk memperoleh produk pempek lenjer ikan seluang 

yang berkualitas dan disukai konsumen, maka perbandingan proporsi daging ikan 

dan tepung tapioka harus tepat dan dengan metode pemasakan sehingga 

didapatkan pempek ikan seluang  yang berkualitas baik dari karakteristik fisik, 

kimia. Berdasarkan uraian di atas maka peneliti akan melakukan penelitian 

berjudul “Perbedaan Penambahan Ikan Seluang dan Metode Pemasakan terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Pempek Lenjer”. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 

1.  Bagaimana cara mengetahui perbedaan presentase ikan seluang terhadap 

karakteristik fisik dan kimia pempek lenjer. 

2.   Bagaimana cara mengetahui perbedaan persentase ikan seluang dan 

metode pemasakan terhadap karakteristik fisik dan kimia dan pempek 

lenjer. 

 

1.3  Tujuan dan Manfaat 

 

1. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan persentase ikan seluang terhadap 

karakteristik fisik dan kimia pempek lenjer.  

2. Untuk mengetahui pengaruh metode pemasakan terhadap karakteristik 

fisik dan kimia pempek lenjer.  



3.  Untuk mengetahui pengaruh perbedaan persentase ikan seluang dan 

metode pemasakan terhadap karakteristik fisik dan kimia dan pempek 

lenjer. 
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