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Motto :

» Berbuatlah sesukamu karena kamu akan mendapatkan balasannya.



RINGKASAN

MUHAMAD TEGUH ARIPIN. Pengaruh Penggunaan Jenis Air dan
Takaran Tepung Tapioka terhadap Karakteristik Pempek Lenjer Ikan Lampam
(dibimbing olen DASIR dan ADE VERA YANI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan berbagai
jenis air dan takaran tepung tapioka dan daging ikan lampam. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah
Palembang dan Laboratorium THP Universitas Sriwijaya pada bulan Oktober
2023-Agustus 2024. Metode yang digunakan adalah Rangcangan Acak Kelompok
(RAK) yang disusun secara faktorial dengan dua faktor, yaitu : faktor pertama
jenis air (air panas, air dingin, air es) dan faktor kedua takaran tepung tapioka (T1:
125 g, T2: 250 g, T3: 375 g) dengan berat daging yang sama (250 g masing-
masing perlakuan) diulang sebanyak tiga kali. Adapun parameter yang daiamati
yaitu: kadar protein dan kadar air Penelitian menunjukkan bahwa jenis air
(perlakuan J) dengan hasil kadar protein tertinggi dan kadar air terendah terdapat
pada perlakuan Js (air es) yaitu sebesar 12,349 % dan sebesar 52,442 %. Takaran
tepung tapioka (perlakuan T) dengan hasil kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan Ty sebesar 11,418 % dan kadar air terendah terdapat pada perlakuan Ts
sebesar 53,260 %. Interaksi perlakuan jenis air dan takaran tepung tapioka dengan
hasil kadar protein tertinggi pempek lenjer ikan lampam terdapat pada interaksi
perlakuan J3T1 sebesar 13,084 % dan kadar air terendah terdapat pada interaksi
perlakuan J3Ts sebesar 50,473 %. Hasil uji sensoris nilai tingkat kesukaan
tertinggi terhadap warna terdapat pada interaksi perlakuan JsT3z dengan nilai rata-
rata 4,32 (kriteria disukai panelis). Sedangkan nilai tingkat kesukaan tertinggi
terhadap aroma dan rasa terdapat pada interaksi perlakuan J3T2 dengan nilai rata-
rata 4,40 dan 4,64 (kriteria disukai
panelis) serta tingkat kekenyalan tertinggi pada terdapat pada interaksi perlakuan J
3T2 (kriteria sangat kenyal sekali).



SUMMARY

MUHAMAD TEGUH ARIPIN. The Effect of Using Different Types of Water
and Measures of Tapioca Flour on the Characteristics of Lampam Fish Pempek
Lenjer (supervised by DASIR and ADE VERA YANI)

This study aims to determine the effect of using various types of water and doses
of tapioca flour and lampam fish meat. This research was conducted at the Faculty
of Agriculture Laboratory of Muhammadiyah University of Palembang and THP
Laboratory of Sriwijaya University in October 2023-August 2024. The method
used was Randomized Group Design (Rangcangan Randomized Group (RAK)
arranged factorially with two factors, namely : the first factor of water type (hot
water, cold water, ice water) and the second factor of tapioca starch dosage (T1:
125 g, T2: 250 g, T3: 375 g) with the same weight of meat (250 g each treatment)
repeated three times. The parameters observed were : protein content and moisture
content. The study showed that the type of water (treatment J) with the highest
protein content results and the lowest moisture content was in treatment J3 (ice
water) which amounted to 12.349% and 52.442%. The amount of tapioca flour
(treatment T) with the highest protein content was found in treatment T1 at
11.418% and the lowest moisture content was found in treatment T3 at 53.260%.
The interaction of water type treatment and tapioca flour dose with the results of
the highest protein content of lampam fish pempek lenjer is in the interaction of
J3T1 treatment of 13.084% and the lowest moisture content is in the interaction
of J3T1 treatment of 53.260%. The results of the sensory test of the highest level
of liking for color were found in the J3T3 treatment interaction with an average
value of 4.32 (criteria favored by panelists). While the highest level of liking for
aroma and taste was found in the J3T2 treatment interaction with an average value
of 4.40 and 4.64 (criteria favored by panelists) and the highest level of chewiness
was found in the J3T2 treatment interaction (very chewy criteria).
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BAB | PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki banyak ragam jenis ikan yang nilai jualnya cukup
tinggi namun ada juga jenis ikan yang selama ini kurang diminati oleh
masyarakat, padahal kandungan nilai gizi yang tinggi misalnya ikan lampam, ikan
motan, ikan serandang dan ikan palau. Ikan lampam (Barbonymus schwanenfeldii)
merupakan ikan yang hidup di air tawar serta memiliki nilai ekonomis tinggi, dan
ikan lampam dapat tumbuh mencapai ukuran besar panjang 34cm dan berat lebih
dari 500g/ekor, bahkan memiliki cita rasa daging yang khas, dan mengandung
protein cukup tinggi (Cholik et al., 2005). Menurut Fisbase et al., (2104), ikan
lampam (Barbonymus schwanfeldi) termasuk genus barbodes serta mempunyai
sinonim nama seperti Barbonymorus schwanfeldi, Barbus patzon Schwanfeldi,
Barbus schwanfeldi, Pintius schwanenfeldi, dan memiliki sebutan lokalnya ikan
kapiek, lempem, lempam, lampam, tenadak, tengadak dan ikan lemuduk yang
memiliki ciri bentuk tubuh besar pipih melebar.

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang penting dalam menu
makanan masyarakat Indonesia. Selain kandungan protein yang tinggi, harganya
terjangkau dan mudah diperoleh. Ikan termasuk bahan pangan yang cepat
mengalami penurunan kualitas dalam kurun waktu 13 jam untuk itu, tindakan
penanganan dan pengolahan ikan segar yang baik perlu dilakukan yaitu dengan
pengolahan menjadi pempek (Putri, 2015).

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, tepung tapioka, serta
vitamin dan mineral. 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
(Murtado et al., 2014). Pembuatan pempek lenjer meliputi pembuatan adonan
pencampuran bahan utama tepung tapioka, ikan giling, air dan bahan lainnya

(Fauziah, 2011). Pempek ada 16 jenis pempek yang dipasarkan berdasarkan jenis



bahan baku dan proses pemasakan, yaitu pempek lenjer besar, pempek lenjer
kecil, pempek kapal selam, pempek telur (kapal selam kecil), pempek adaan,
pempek kulit, pempek panggang, pempek tahu, pempek pistel, pempek keriting,
pempek lenggang, pempek godo-godo, pempek crispy, pempek sosis, pempek
dos, dan pempek keju (Dasir et al., 2021).

Menurut Gardjito et al., (2013), tepung tapioka sangat cocok digunakan
sebagai bahan baku pembuat pempek karena tepung tapioka memilikikandungan
amilosa 27,38% dan 72,61% amilopektin. Keunggulan tepung tapioka sebagai
pengikat, penstabil tekstur, tidak berbau sehingga mudah dicampur dengan daging
ikan giling, perisa makanan, pasta yang dihasilkan dengan penampakan jernih
sehingga menghasilkan pempek yang sesuai dengan warna (Murtiningrum et al.,
2012). Amilosa merupakan indikator dalam penentuan kekerasan gel (Bao et al.,
2006).

Pempek merupakan makanan khas kota Palembang yang terbuat dari bahan
baku ikan giling atau ikan lumat dan tepung tapioka dengan perbandingan tertentu
serta bahan tambahan garam dapur dan air (Karneta et al., 2013). Air merupakan
merupakan suatu zat cair tidak memiliki rasa, bau, warna dan penting bagi
kehidupan manusia, di dalam air terdapat senyawa kimia (H20) kedua senyawa
membentuk air yang membentuk komponen pokok (Irianto, 2015).

Menurut Koswara (2001), jumlah air 20% sampai 50% yang ditambahkan
dalam adonan mencapai tekstur yang dikehendaki, mampu mempengaruhi tepung
terigu yang ditambahkan. Selain itu peggunaan jenis air yang berbeda serta
jumlah yang berlebihan akan mengakibatkan adonan menjadi lengket dan sulit
diuleni dan jika air terlalu sedikit maka adonan akan mengalami tidak menyatunya
antara tepung tapioka dan ikan giling. Sehingga air menentukan karakteristik, sifat
kimia dan tekstur.

Menurut Fauziah (2011), dalam mengolah makanan air bersih sangat penting
dan sangat dibutuhkan guna menjaga kebersihan produk yang akan dibuat. Air
bersih merupakan air yang kualitasnya memenuhi syarat-syarat kesehatan dan
dapat diminum dengan pemasakan yang benar (Permenkes RI, 2010). Terdapat

tiga jenis air yang berbeda fungsinya yaitu : air es, air dingin dan air panas. Air



panas merupakan air dalam keadaan cair yang telah mendapatkan energi panas
dari proses pemasakan dalam titik didih 70°C - 100°C (Juli Firm, 2018).

Air dingin merupakan air minum yang bersuhu 10 - 25°C disebut air suhu
ruang sebab memiliki ion hidrogen (H*) dan ion hidrosida (OH") dalam jumlah
yang sama (Triatmojo, 2008). Air es merupakan air yang telah melewati proses
pembekuan hingga membentuk batu atau Kristal padat dan memiliki suhu 3°C, air
es memiliki fungsi dalam adonan untuk melarutkan garam serta menyebarkan
secara merata dan memudahkan ekstraksi protein untuk membantu pembentukan
emulsi. Air dalam adonan memiliki peran penting sebagai konsistensi adonan,
menentukan mutu produk serta sebagai pelarut bahan-bahan, sehingga bahan
tersebut dapat tercampur secara merata (Yunisa, 2013).

Air panas dalam adonan mampu merubah pati menjadi gelatenisasi pati akibat
serangkaian kejadian tidak dapat balik (irreversible) terjadi saat pati terkena air
panas atau adanya proses pemanasan yang mengakibatkan adonan menjadi pucat
(Kusnandar, 2010). Berdasarkan hasil prapenelitian yang dilakukan didapatkan
pada perlakuan air panas dan takaran tepung 125 gram hasil pempek dengan rasa
sangat enak warna agak putih pucat, aroma ikan lebih khas ikanserta tekstur agak
kenyal.

Perlakuan air dingin dengan takaran tepung 250 gram menghasilkan warna
putih, aroma agak berbau ikan, rasa enak, beda halnya perlakuan air esdengan
takaran tepung 375 gram mempengaruhi warna pempek sangat putih, aroma lebih
ke tepung, rasa pempek yang agak kurang enak dan tingkat kekenyalan sangat
kenyal, semakin banyak takaran tepung dapat mempengaruhi tekstur sangat
kenyal sebaliknya dengan takaran tepung yang sedikit dengan teksur agak kenyal
serta rasa yang sangat enak.

Berdasarkan uraian diatas dan hasil pra penelitian, peneliti tertarik melakukan
penelitian tentang “pengaruh penggunaan jenis air dan takaran tepung tapioka

terhadap karakteristik pempek lenjer ikan lampam (Barbonymus Schwanenfeldii).



1.2. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh jenis air dan takaran tepung tapioka terhadap
karakteristik  kimia pempek lenjer ikan lampam (Barbonymus
schwanenfeldii) ?.

2. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis air dan takaran tepung tapioka
terhadap karakteristik organoleptik pempek lenjer ikan lampam
(Barbonymus schawanenfeldii) ?.

1.3. Tujuan dan Manfaat
1.3.1. Tujuan

1. Untuk mengetahui pengaruh jenis air dan takaran tepung tapioka terhadap
karakteristik kimia pempek lenjer ikan lampam (Barbonymus
schwanenfeldii).

2. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis air dan takaran tepung
tapioka terhadap karakteristik organoleptik pempek lenjer ikan lampam

(Barbonymusschwanenfeldii).

1.3.1.2. Manfaat

Manfaat bagi peneliti dalam penelitian “pengaruh penggunaan jenis air
terhadap karakteristik pempek lenjer ikan lampam (Barbonymus Scwanenfeldii)
adalah : mendapatkan gagasan baru tentang pengolahan pempek menggunakan

jenis air dan takaran tepung tapioka yang dapat diedukasikan kepada masyarakat.
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