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RINGKASAN

HERU KUSNANDAR. Pengaruh Takaran Garam (NaCl) Terhadap
Karakteristik Kimia dan Organoleptik pada Pembuatan Pempek Ikan Lampam
(Barbonymus schwanenfeldii) (dibimbing oleh DASIR dan ADE VERA YANI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Takaran Garam (NacCl)
terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik pada Pembuatan Pempek Ikan
Lampam (Barbonymus schwanenfeldii). Penelitian ini telah dilaksanakan di
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan
Laboratorium PT Bina Sawit pada bulan Agustus sampai dengan Februari 2025.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun
secara non faktorial dengan lima perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali
ulangan. Faktor penelitiannya adalah pempek ikan lampam dengan takaran garam
0,5%, 1%, 1,5 %, 2 %, 2,5 %. Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk
uji kimia meliputi kadar protein, kadar kalsium, sedangkan uji organoleptik
meliputi warna, aroma, rasa dan kekenyalan. Hasil penelitian menunjukan bahwa,
kadar protein tertinggi terdapat pada periakuan P5 (18,56 %). Kadar kalsium
tertinggi terdapat pada P5 (2,97 %). Berdasarkan uji organoleptik terhadap warna
nilai kesukaan tertinggi terhadap warna terdapat pada perlakuan P1 yaitu sebesar
rata-rata 3,96 (kriteria agak suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma
perlakuan P3 dengan nilai rata-rata 3,72 (kriteria agak suka). Tingkat kesukaan
tertinggi terhadap rasa pada perlakuan P5 dengan nilai rata-rata 3,80 (kriteria agak
suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap kekenyalan pada perlakuan P5 dengan
nilai rata-rata 4,16 (kriteria kenyal).



SUMMARY

HERU KUSNANDAR. Effect of Salt Dosage (NaCl) on Chemical and
Organoleptic Characteristics in Making Lampam Fish Pempek (Barbonymus
schwanenfeldii) (supervised by DASIR and ADE VERA YANI).

This study aims to determine the Effect of Salt Dosage (NaCl) on
Chemical and Organoleptic Characteristics in Making Lampam Fish Pempek
(Barbonymus schwanenfeldii). This research was conducted at the Laboratory of
the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang and the
Laboratory of PT Bina Sawit from August to February 2025. This study used a
Randomized Block Design (RAK) arranged in a non-factorial manner with five
treatments and repeated three times. The research factors were lampam fish
pempek with salt doses of 0,5 %, 1 %, 1,5 %, 2 %, 2,5 %. The variables observed
in this study for chemical tests included protein content, calcium content, while
organoleptic tests included color, aroma, taste and elasticity. The results of the
study showed that the highest protein content was found in treatment P5 (18, 56
%). The highest calcium content was found in P5 (2,97 %). Based on the
organoleptic test of color, the highest preference value for color was found in
treatment P1, which was an average of 3,96 (criteria rather like). The highest
preference level for aroma was in treatment P3 with an average value of 3,72
(criteria rather like). The highest preference level for taste was in treatment P5
with an average value of 3,80 (criteria rather like). The highest preference level
for chewiness was in treatment P5 with an average value of 4,16 (criteria chewy).
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu olahan pangan tradisional dari Sumatera
Selatan yang berbahan dasar ikan yang di giling, tepung tapioka, air dan bahan
tambahan seperti bawang putih kemudian garam (Alhanannasir et al., 2017).
Proses pembuatan pempek dimulai dengan pembuatan adonan kalis antara tepung
tapioka, ikan giling dan air dengan menggunakan bahan tambahan seperti garam
dapur lalu kemudian pempek dibentuk (lenjer) setelah itu pempek dilakukan
pemasakan (Alhanannasir dan Murtado, 2020). Gizi yang terkandung pada
pempek seperti protein, lemak dan karbohidrat yang berasal dari ikan dan tepung
tapioka. Kandungan kadar protein, lemak dan karbohidrat pada pempek dapat
berubah sesuai dengan proporsi daging ikan dan tepung tapioka yang digunakan
(Putra, 2005).

Pempek berbahan dasar daging ikan giling, tepung tapioka, air, garam, dan
penambah cita rasa (Karneta, 2013). Pempek pada umumnya menggunakan ikan
gabus dan ikan tenggiri. Akan tetapi, ketersediaan ikan gabus dan ikan tenggiri
yang terbatas dan juga memilki harga yang relatif tinggi. Oleh karena itu, perlu
dilakukan divertifikasi sumber protein dengan menggunakan jenis ikan lain yang
ketersediaannya relatif tinggi dan mudah dibeli dengan harga lebih terjangkau.
Maka dari itu, untuk menanggulangi hal tersebut salah satu cara yang dapat
digantikan dengan ikan lampam. Selain itu juga karena ikan lampam memiliki
kandungan protein, ketersediaannya melimpah dan memiliki harga yang
terjangkau.

Kandungan gizi pada ikan lampam ini cukup tinggi dan harganya lebih
murah dibandingkan dengan ikan belida dan ikan gabus untuk pembuatan
pempek. Serta seluruh bagian ikan dapat dimanfaatkan seperti (daging, kulit,
tulang dan kepala) tidak seperti halnya ikan gabus dan belida hanya diambil
daging ikannya untuk pembuatan pempek. Selama ini orang-orang banyak

membuang tulang ikan setelah memakan daging ikannya saja. Padahal kita dapat



mengolah ikan beserta tulangnya seperti pempek dari ikan lampam yang digiling
bersama tulangnya dan yang dibuang ialah isi perut, kepala, dan sisik. Pada tulang
ikan lampam terdapat zat besi 0,4 mg, kalsium 48 mg dan posfor 150 mg yang
tinggi (Almatsier, 2001).

Pengaruh garam pada pembuatan pempek sebagai pemberi cita rasa,
pelarut protein, pengawet, dan meningkatkan daya ikat air dari protein daging,
bahwasannya garam yang ditambahkan kedalam daging ikan lampam berfungsi
untuk mengekstrak protein-protein pada daging yang larut dalam garam, seperti
myosin, tropmyosin, actomyosin dan actin. Hal itu menyebabkan terbentuknya
massa sol, apabila terkena panas akan berubah dan membentuk tekstur gel.
Penambahan garam dapat meminimalisir jumlah nutrisi yang hilang pada saat
proses pemasakan dilakukan (Tubagus et al., 2023) Garam yang digunakan dalam
pembuatan pempek adalah garam murni dengan warna putih bersih. Garam ini
mengandung natrium klorida (NaCl) yang cukup tinggi yaitu + 95 % (Putra 2005).
Konsentrasi garam yang tinggi pada bahan pangan akan menyebabkan tekanan
osmotik meningkat dan aktivitas air menjadi rendah (Estiasih, 2009). Penambahan
garam yang digunakan untuk pembuatan pempek berkisar antara 1,5 - 3 % dari
total bahan berat tepung dan berat daging giling ikan yang digunakan (Dasir et al.,
2021).

Daya terima pempek ditentukan oleh rangsangan cita rasa yang
ditimbulkan melalui berbagai indera dalam tubuh manusia, terutama indera
penglihatan, indera penciuman, dan indera pengecap. Faktor yang menentukan
daya terima pempek seperti penampilan warna, tekstur, bentuk, konsistensi dan
rasa pempek. Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. Kombinasi warna
yang menarik dapat meningkatkan penerimaan terhadap pempek dan secara tidak
langsung juga dapat menambah nafsu makan (Moehyi, 1992).

Berdasarkan latar belakang diatas untuk menyajikan inovasi baru dari
pempek, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “
Pengaruh Takaran Garam Terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik pada
Pembuatan Pempek Ikan Lampam (Barbonymus schwanenfeldii)”. Berdasarkan

pra penelitian didapatkan pempek ikan lampam dengan penambahan garam yang



terbaik pada penambahan 1,5% dengan tekstur yang kenyal, dan warna yang putih
kepucatan.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas didapatkan rumusan masalah pada
penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh takaran garam (NaCl) terhadap karakteristik kimia
pempek ikan lampam?
2. Bagaimana pengaruh takaran garam (NaCl) terhadap karakteristik

organoleptik pempek ikan lampam?

1.3. Tujuan dan Manfaat

Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui pengaruh takaran garam (NaCl) terhadap karakteristik
kimia pempek ikan lampam.

2. Untuk mengetahui pengaruh takaran garam (NaCl) terhadap karakteristik

organoleptik pempek ikan lampam.

Manfaat Penelitian
1. Menjadi literatur bagi pembaca tentang pengolahan pangan.
2. Untuk meningkatkan daya tarik olahan pempek dari daging ikan.
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