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RINGKASAN 

TONI WIROPAN, Pengaruh Jenis Ikan Endemik dan Takaran Tepung 

Tapioka terhadap Pempek yang Dihasilkan (dibimbing oleh DASIR dan 

ALHANANNASIR). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ikan Endemik dan 

juga takaran tepung tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

pempek yang dihasilkan. Penelitian ini Alhamdulillah telah  dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan PT. 

Binasawit Makmur terhitung sejak Maret sampai April 2023. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok dengan pola Faktorial (RAK 

Faktorial). Penelitiannya terdiri dari dua faktor, yaitu : faktor pertama jenis ikan 

endemik dan faktor kedua takaran tepung tapioka masing-masing dengan tiga 

perlakuan, sehingga membentuk sembilan kombinasi perlakuan dan diulang 

sebanyak  tiga kali. Berdasarkan hasil penelitian Perlakuan jenis ikan (J) dan 

takaran tepung tapioka (T) berpengaruh sangat  nyata, sedangkan interaksi 

keduanya berpengaruh tidak nyata  terhadap kadar protein pempek ikan. Kadar 

protein tertinggi terdapat pada interaksi perlakuan J3T1 (jenis ikan lampam 

dengan takaran tepung tapioka 0,5) dengan nilai rata-rata 12,17%  dan  terendah 

pada interaksi perlakuan J1T3 (jenis ikan betok  dengan takaran tepung tapioka 

1,5) dengan nilai rata-rata  6,41%. 

 Perlakuan jenis ikan dan takaran tepung tapioka berpengaruh sangat  nyata, 

sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata  terhadap kadar kalsium 

pempek ikan. Kadar kalsium tertinggi terdapat pada interaksi perlakuan J1T3 

(jenis ikan betok  dengan takaran tepung tapioka 1,5) dengan nilai rata-rata  

148,16 mg dan  terendah pada interaksi perlakuan J3T1 (jenis ikan lampam 

dengan takaran tepung tapioka 0,5) dengan nilai rata-rata 29,91 mg. Nilai tingkat  

kesukaan tertinggi terhadap aroma, warna dan kekenyalan pempek ikan terdapat  

pada interaksi perlakuan J3T2 (jenis ikan lampam dengan takaran tepung tapioka 

1,0) dengan nilai rata-rata 4,20, 4,25 dan 4,35 (kriteria disukai panelis). 

Sedangkan Nilai tingkat  kesukaan tertinggi terhadap rasa pempek ikan terdapat  

pada interaksi perlakuan J3T1 (jenis ikan lampam dengan takaran tepung tapioka 

0,5) dengan nilai rata-rata 3,95 (kriteria agak disukai panelis). 

 

 

 

 



 
 

SUMMARY 

TONI WIROPAN, The Effect of Endemic Fish Species and Tapioca Starch 

Measurement on Pempek Produced (guided by DASIR and ALHANANNASIR). 

This study aims to determine the effect of endemic fish species and also the 

dose of tapioca starch on the physical, chemical and sensory characteristics of the 

resulting pempek. This research, Alhamdulillah, has been carried out at the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of 

Palembang and PT. Binasawit Makmur from March to April 2023. This study 

used a randomized block design with a factorial pattern (RAK Factorial). The 

research consisted of two factors, namely: the first factor was the type of endemic 

fish and the second factor was the dose of tapioca flour for each of the three 

treatments, thus forming nine treatment combinations and repeated three times. 

Based on the results of the study, the treatment of fish species (J) and the dose of 

tapioca flour (T) had a very significant effect, while the interaction between the 

two had no significant effect on the protein content of fish pempek. The highest 

protein content was found in the J3T1 treatment interaction (type of lampam fish 

with a dose of tapioca flour 0.5) with an average value of 12.17% and the lowest 

in the J1T3 treatment interaction (type of betok fish with a dose of tapioca flour 

1.5) with an average value of 6.41%. 

 The treatment of the type of fish and the dose of tapioca flour had a very 

significant effect, while the interaction between the two had no significant effect 

on the calcium levels of fish pempek. The highest calcium levels were found in 

the J1T3 treatment interaction (type of betok fish with a dose of tapioca flour 1.5) 

with an average value of 148.16 mg and the lowest in the J3T1 treatment 

interaction (type of lampam fish with a dose of tapioca flour 0.5) with an average 

value of 29.91 mg. The highest level of preference for the aroma, color and 

thickness of fish pempek was found in the J3T2 treatment interaction (type of 

lampam fish with a dose of tapioca flour 1.0) with an average value of 4.20, 4.25 

and 4.35 (panelist preferred criteria). Meanwhile, the highest preference level for 

the fish pempek flavor was found in the J3T1 treatment interaction (lampam fish 

species with a tapioca flour dose of 0.5) with an average value of 3.95 (panelists 

preferred the criterion somewhat). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan sebagai salah satu bahan pangan berprotein tinggi dengan harga relatif 

murah dari sumber protein hewani lainnya mempunyai jumlah protein 16-20% 

dari berat tubuh ikan. Selain protein, ikan juga memiliki kandungan zat gizi 

lainnya, yaitu : lemak (0,2-2,2%), mineral dan vitamin (2,5 – 4,5) (Susanto, 2006). 

Kandungan zat gizi ikan sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu sebagai sumber 

energi, membantu pertumbuhan, memperkuat daya tahan tubuh dan memperlancar 

proses metabolisme dan fisiologis tubuh (Winarno, 2020). 

Indonesia sebagai negara maritim memiliki berbagai jenis ikan konsumsi 

yang berasal dari hasil tangkapan nelayan dan budidaya yang dikembangkan, 

meliputi : perikanan air tawar, air asin (laut) dan air payau atau tambak (Mareta, 

2011). Sungai Musi sebagai sumber perikanan air tawar memiliki kekayaan ikan 

yang beranekaragam jenis nya serta dengan jumlah spesies yang tercatat sekitar 

233 jenis ikan. Ikan-ikan tersebut yang dimanfaatkan baik untuk bahan makanan 

maupun sebagai ikan hias (Balai Riset Perikanan dan Perairan Umum (BRPPU) 

Palembang, 2010). 

Sungai Musi mempunyai ekosistem yang komplek seperti : rawa banjiran, 

pasang surut dan air deras (Kordi, 2005). Jenis ikan pada ekosistem rawa banjiran 

terdiri dari dua kelompok, yaitu : kelompok ikan hitam (Black Fish) seperti : ikan 

betok, ikan gabus, ikan sepat siam, ikan seluang dan jenis ikan lainnya  serta 

kelompok ikan putih (White Fish) seperti : ikan lais, ikan baung, ikan patin, ikan 

jelawat, ikan lampam dan jenis ikan lainnya (Utomo dan Krismono, 2006). 

Beberapa jenis ikan tersebut  dikenal sebagai jenis ikan endemik, seperti : ikan 

betok, ikan lampam dan ikan sepat siam. Ikan endemik adalah ikan yang 

keberadaannya hanya ada pada satu tempat tertentu dan tidak ada di tempat lain. 

Ikan endemik di Indonesia berjumlah sekitar 120 spesies (Syafei, 2017). 
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Ikan betok,ikan lampam dan ikan sepat siam dengan kadar protein cukup 

tinggi (14,30g, 19,00g dan 15,20g) termasuk jenis ikan lokal yang umumnya 

hanya dikonsumsi dan dibuat ikan asin (Direktorat Gizi Depkes RI, 2020). Aditya 

et al., (2016) menyatakan, bila produksi berlimpah maka jenis ikan tersebut dijual 

dengan harga yang sangat murah bahkan banyak yang dibuang, karena selama ini 

ikan-ikan tersebut hanya dijual dalam bentuk segar dan tidak ada proses 

pengolahan untuk dijadikan produk makanan yang bernilai ekonomis tinggi. 

Produk olahan ikan betok, ikan lampam dan ikan sepat siam perlu dilakukan usaha 

diversifikasi produk dalam bentuk produk olahan yang memiliki nilai ekonomi 

tinggi. Salah satu bentuk olahan produk makanan yang bisa dibuat dari ikan-ikan 

tersebut adalah pempek.  

Ikan berukuran kecil mengandung unsur anorganik dan organik (zat gizi) 

yang berguna bagi tubuh manusia dan untuk memaksimalkan zat gizi yang 

terkandung dalam pempek maka seluruh bagian ikan yang sudah dibersihkan 

termasuk tulang dari ikan-ikan tersebut juga ikut dihaluskan bersama dengan 

dagingnya sebagai bahan dasar pada adonan pempek. Subangsihe (1996) dalam 

Iskandar (2015) menyatakan bahwa, tulang ikan sebagai salah satu bagian dari 

tubuh ikan merupakan komponen yang keras. Pemanfaatan tulang ikan dapat 

dilakukan dalam bentuk pengayaan (enrichment) sebagai salah satu upaya 

fortifikasi zat gizi dalam makanan. Tulang ikan banyak mengandung kalsium 

dalam bentuk kalsium fosfat sebanyak 14 % dari total susunan tulang. Bentuk 

kompleks kalsium fosfat ini terdapat pada tulang dan dapat diserap oleh tubuh 

dengan baik sekitar 60-70 %. 

Pempek merupakan salah satu kuliner khas Sumatera Selatan umumnya dan 

Palembang khususnya. Pempek yang terbuat dari bahan dasar daging ikan giling, 

tepung tapioka, air dan garam, selain memiliki nilai budaya juga 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 

(Indria, 2012). Bahan baku utama pempek yang biasa digunakan adalah ikan dan 

tepung tapioka. Ikan yang diterima harus dalam keadaan segar dengan ciri-ciri 

ikan tidak lembek, kenyal, tidak memar dan warna kehijauan. Bau khas ikan 
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(tidak amis berlebihan), tidak berlendir dan bebas pemakaian bahan formalin 

(Yuyun, 2010). Riana (2006), menyatakan bahwa  proses pengolahan pempek cara 

tradisional umumnya membutuhkan waktu 45-60 menit dan waktunya akan lebih 

lama lagi bila proses pengolahan pempek dimulai dari proses pengulitan dan 

penggilingan ikan. Kandungan protein, lemak dan karbohidrat pada pempek dapat 

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

digunakan. Semakin banyak ikan yang ditambahkan maka protein dan lemak 

pempek yang dihasilkan juga akan semakin tinggi. 

Bahan baku utama pempek selain ikan yang diperlukan adalah tepung tapioka 

yang berwarna putih, tidak kotor, tidak berbau dan kemasan tidak rusak. Gardjito 

et al., (2013) menyatakan bahwa, tepung tapioka sangat cocok digunakan pada 

pembuat pempek, karena tepung tapioka memiliki karakteristik yang istimewa, 

yaitu tidak berbau (mudah dicampur dengan bahan perisa makanan), pasta yang 

dihasilkan penampakannya bersih dan jernih (menghasilkan pempek dengan 

warna yang sesuai dengan bahan yang digunakan), viskositasnya tinggi dan tidak 

mengalami retrogradasi serta dapat menghasilkan pempek dengan tekstur yang 

stabil setelah pemasakan. 

Tepung tapioka juga berfungsi untuk membantu proses pencampuran pempek 

dengan protein, memperbaiki warna dan membentuk tekstur yang baik pada 

pempek (Karneta, 2001). Penggunaan tepung tapioka pada pengolahan pempek 

akan berpengaruh terhadap kadar protein pempek yang dihasilkan, semakin 

banyak perbandingan tepung tapioka yang ditambahkan maka kadar protein 

pempek semakin rendah, begitu juga sebaliknya. Perbandingan tepung tapioka 

yang semakin tinggi dari daging ikan menghasilkan jumlah pempek yang semakin 

banyak, begitu juga sebaliknya. Berdasarkan hasil penelitian Setyawan (2022), 

perlakuan dengan persentase tepung tapioka terendah (40%) menghasilkan kadar 

protein tertinggi (nilai rata-rata 18,51%)  dan persentase tepung tapioka tertinggi 

(60%) menghasilkan kadar protein terendah (nilai rata-rata 13,23%) pada produk 

pempek lenjer kecil yang dihasilkan. Selanjutnya berdasarkan hasil penelitian 

Alhanannasir et al., (2021), kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan daging 

lumat ikan patin 1,00 bagian dan tepung tapioka 1,50 daging dengan kadar protein 
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14,11% dan kadar protein terendah pada perlakuan surimi ikan patin 1,00 bagian 

dan tepung tapioka 0,50 bagian dengan kadar protein 9,44%. Berdasarkan hasil 

pra penelitian, perlakuan jenis ikan betok dengan perbandingan tepung tapioka 0,5 

(Tepung tapioka 0,5 : 1 dari berat ikan) menghasilkan pempek dengan warna agak 

lebih menarik, aroma yang enak dengan rasa agak lebih enak serta kekenyalan 

dengan tingkatan agak kurang kenyal dari pempek ikan gabus yang digunakan 

sebagai pempek pembanding/kontrol. 

Berdasarkan uraian di atas dan hasil prapenelitian, peneliti tertarik melakukan 

penelitian tentang “Pengaruh Jenis Ikan Endemik dan Takaran Tepung Tapioka 

terhadap Pempek yang Dihasilkan”. 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana mengetahui pengaruh jenis ikan endemik dan takaran tepung 

tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris pempek yang 

dihasilkan. 

1.3. Tujuan 

1. Untuk mengetahui pengaruh jenis ikan endemik terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris pempek yang dihasilkan. 

2. Untuk mengetahui pengaruh takaran tepung tapioka terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris pempek yang dihasilkan. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1. Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian ini secara teoritis diharapkan agar mampu menjadi referensi 

atau masukan bagi perkembangan Ilmu Pengetahuan dan Ilmu Pertanian serta 

kajian Ilmu Pertanian, khususnya Ilmu Pangan dan untuk dapat memberikan 

jawaban terhadap permasalahan yang sedang diteliti yaitu mengenai “Pengaruh 

Jenis Ikan Endemik dan Takaran Tepung Tapioka terhadap Pempek yang 

Dihasilkan”.  



5 

 

 

1.4.2. Manfaat Praktis 

Secara praktis, hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan 

bagi pihak lain dalam penyajian informasi untuk mengadakan penelitian serupa. 

1.4.3. Manfaat Bagi Peneliti 

Manfaat bagi peneliti dalam penelitian “Pengaruh Jenis Ikan Endemik 

danTakaran Tepung Tapioka terhadap Pempek yang Dihasilkan” adalah : 

1. Peneliti dapat mengungkapkan dan mengetahui pengaruh jenis ikan 

endemik dantakaran tepung tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris pempek yang dihasilkan. 

2. Sarana bagi peneliti untuk memperluas wawasan mengenai Ilmu Pertanian 

khususnya bidang Ilmu Pangan. 
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