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MOTTO

» Setiap tetes keringat orang tuaku adalah ribuan langkahku untuk terus

maju.



RINGKASAN

DINNY ANDELA Pengaruh Varietas dan Ekstrak Bengkuang (Pachyrhizus
erosus L) Terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Pempek Ikan Kakap Putih
(Lates calcalifer) (dibimbing oleh DASIR dan ALHANANNASIR).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Varietas dan Ekstrak
Bengkuang (Pachyrhizus erosus L) Terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris
Pempek lkan Kakap Putih (Lates calcalifer). Penelitian ini telah dilaksanakan di
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan di
Laboratorium Universitas Sriwijaya Palembang pada bulan Oktober 2024 sampai
dengan Agustus 2025, metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang disusun secara faktorial dengan dua faktor, yaitu : faktor pertama
varietas bengkuang (bengkuang gajah dan bengkuang badur) dan faktor kedua
penambahan ekstrak bengkuang (E1 : 125 mL, E2 : 150 mL, E3 : 175 mL, E4 : 200
mL) dengan berat daging dan tepung yang sama (250 g masing-masing perlakuan)
diulang sebanyak tiga kali. Adapun parameter yang diamati yaitu : kadar air dan
kadar protein Penelitian menunjukan bahwa Kadar air pempek ikan kakap putih
tertinggi terdapat pada perlakuan V| (varietas gajah) dengan nilai rata-rata 56,32 %,
Kadar protein pempek ikan kakap putih tertinggi terdapat pada perlakuan V
(bengkuang varietas badur) dengan nilai rata-rata 10,10 %. Perlakuan Ekstrak
Bengkuang (E) Kadar air pempek ikan kakap putih tertinggi terdapat pada
perlakuan E4 (ekstrak bengkuang 200 mL) dengan nilai rata-rata 57,29 % dan
terendah pada perlakuan E; (ekstrak bengkuang 125 mL) dengan nilai rata-rata
54,51 %. Sedangkan Kadar protein pempek ikan kakap putih tertinggi terdapat pada
perlakuan E4 (ekstrak bengkuang 200 mL) dengan nilai rata-rata 11,51 % dan
terendah pada perlakuan E; (ekstrak bengkuang 125 mL) dengan nilai rata-rata 7,77
%. Berdasarkan uji sensoris tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan
tingkat kekenyalan berpengaruh sangat nyata terhadap pempek ikan kakap putih.
Nilai tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada interaksi perlakuan V2E; (varietas
badur dengan ekstrak 175 mL) untuk warna nilai 4,20 (kriteria disukai), aroma 3,80
(kriteria agak disukai), rasa 4,00, dan tingkat kekenyalan 4,04 (kriteria disukai).



SUMMARY

DINNY ANDELA The Influence of Varieties and Yam Bean Extract
(Pachyrhizus erosus L) on the Chemical and Sensory Characteristics of White
Snapper Fish Cake (Lates calcalifer) (supervised by DASIR and
ALHANANNASIR).

This research aims to determine the effect of varieties and yam bean extract
(Pachyrhizus erosus L) on the chemical and sensory characteristics of white snapper
pempek (Lates calcalifer). This research was conducted in the Agricultural Faculty
Laboratory of Muhammadiyah University Palembang and in the Laboratory of
Sriwijaya University Palembang from October 2024 to August 2025. The method
used is a Randomized Block Design (RBD) arranged factorially with two factors,
namely: the first factor is the variety of yam bean (gajah yam bean and badur yam
bean) and the second factor is the addition of yam bean extract (E1: 125 mL, E2:
150 mL, E3: 175 mL, E4: 200 mL) with the same weight of flesh and flour (250 g
for each treatment) repeated three times. The observed parameters are: moisture
content and protein content. The research shows that the highest moisture content
in white snapper pempek is found in treatment V1 (gajah variety) with an average
value of 56.32 %, while the highest protein content in white snapper pempek is
found in treatment V2 (badur variety yam bean) with an average value of 10.10 %.
The treatment of Yam Bean Extract (E) showed that the highest water content in
the pomfret fish pempek was found in treatment E4 (200 mL yam bean extract) with
an average value of 57.29 %, and the lowest in treatment E1 (125 mL yam bean
extract) with an average value of 54.51 %. Meanwhile, the highest protein content
in the pomfret fish pempek was found in treatment E4 (200 mL yam bean extract)
with an average value of 11.51 %, and the lowest in treatment E1 (125 mL yam
bean extract) with an average value of 7.77 %. Based on sensory tests, the level of
preference for color, aroma, taste, and chewiness had a very significant effect on
white snapper pempek. The highest preference level value was found in the
interaction of the V2E3 treatment (badur variety with 175 mL extract) for a color
value of 4.20 (preferred criteria), aroma 3.80 (slightly preferred criteria), taste 4.00,
and chewiness level 4.04 (preferred criteria).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara yang memiliki keanekaragaman makanan khas
daerah. Setiap negara di negara ini memiliki budaya kuliner unik, yang menambah
kekhasan dan keragaman Negara (Utami, 2018). Perkembangan zaman
mempengaruhi nilai-nilai budaya dan sosial dalam kehidupan sehari-hari termasuk
makanan. Makanan menunjukkan identitas budaya, yang dapat menyebabkan
perpecahan sosial budaya. Identitas sosial juga menunjukkan hubungan antara
manusia dan semua makhluk hidup (Weichart, 2014). Indonesia memiliki
beranekaragaman kuliner atau makanan tradisional yang terbesar disetiap daerah.
Masakan Indonesia mendapat pengakuan di seluruh dunia karena cita rasanya yang
unik dan bervariasi.

Makanan khas daerah didefinisikan sebagai menu yang terdiri dari makanan
yang khas dari daerah tertentu. Biasanya, makanan ini memiliki rasa yang berbeda
dan luar biasa, yang membuatnya sangat disukai oleh orang-orang di daerah
tersebut. Selain itu, penyajiannya yang unik, menggunakan daun pisang, janur, dan
pandan yang digunakan secara tradisional, menarik banyak tamu Roza ef al., (2023)
Masyarakat di daerah tersebut sering bertanggung jawab atas pengolahan makanan
lokal. Indonesia memiliki 34 provinsi, masing-masing dengan karakteristik unik.
Setiap provinsi memiliki makanan tradisionalnya sendiri, baik itu makanan berat,
kudapan, makanan ringan, atau minuman tradisional. Identitas dan karakteristik
unik suatu wilayah adalah ciri khasnya Sofyan (2020).

Pempek merupakan salah satu makanan khas yang terkenal di Kota
Palembang, Sumatera Selatan. Pempek memiliki berbagai macam jenis yaitu
pempek lenjer, kapal selam, keriting, adaan, tahu, pistel, dan panggang adalah
beberapa jenis pempek (Alhanannasir et al., 2018). Karena kandungan proteinnya
yang tinggi, pempek yang berasal dari ikan sangat disukai oleh banyak orang
(Ratulangi et al., 2022). Pempek sangat disukai karena rasanya yang unik dan
gizinya yang tinggi. Pempek memiliki kandungan gizi seperti protein, lemak, dan

karbohidrat, vitamin, mineral dan lainnya yang diperoleh dari ikan dan tepung



tapioka. Perbandingan antara ikan, air, tepung tapioka, dan garam sangat
mempengaruhi nilai gizi, rasa, warna, dan kekenyalan serta sifat lainnya dengan
formulasi terbaik yaitu perbandingan daging ikan giling sebanyak 50 % dan tepung
tapioka 50 % (Murtado et al., 2014). Bahan utama dalam pembuatan pempek yaitu
daging ikan yang telah digiling, seperti gabus, tenggiri, atau kakap dan bahan pati
tapioka dicampur dengan garam dan air untuk membuat pempek gurih (Aminullah
et al., 2020).

Warna pempek yang dihasilkan akan dipengaruhi oleh jenis daging ikan
giling yang digunakan. Konsumen akan mempertimbangkan warna sebagai
parameter kualitas produk makanan, yang berdampak pada persepsi kualitas produk
secara keseluruhan (Ma et al., 2022). Pembuatan pempek dengan ikan tenggiri
menghasilkan warna yang lebih cerah, tetapi harganya lebih mahal. Ikan laut lain
yang dapat digunakan untuk membuat pempek dengan rasa yang sama adalah kakap
putih (Lates calcalifer), tetapi warnanya tidak lebih cerah daripada pempek ikan
tenggiri. Ikan kakap putih memiliki 5 % lemak, 20 % protein, dan omega-3 (Purba
etal., 2016).

Secara umum bahan pewarna yang sering digunakan dalam makanan olahan
terbagi atas pewarna sintetis (buatan) dan pewarna natural (alami). Namun
penggunaan pewarna makanan alami semakin lama semakin ditinggalkan produsen
makanan. Hal ini disebabkan oleh kurang praktis dalam pemakaiannya terkait
dengan belum adanya pewarna alami yang dijual di pasaran sehingga produsen
makanan harus membuat sendiri pewarna makanan yang dibutuhkan tersebut.
Disamping itu kelemahan dari penggunaan pewarna alami adalah warna yang
kurang stabil yang bisa disebabkan oleh perobahan pH, proses oksidasi, pengaruh
cahaya dan pemanasan, sehingga intensitas warnanya sering berkurang selama
proses pembuatan makanan dengan menggunakan bahan tambahan pangan (BTP)
(Nugraheni, 2012).

Menurut Sirait (2019), bahan tambahan pangan (BTP) adalah campuran
bahan yang ditambahkan ke dalam makanan untuk mengubah sifat atau bentuknya.
Contoh BTP termasuk pengawet, penyedap rasa, pewarna, anti gumpal, pemucat,

dan pengental. Akan tetapi, konsumsi BTP sintetis juga dihindari oleh sebagian



konsumen karena dapat berisiko terhadap kesehatan. Salah satu alternatifnya adalah
pemanfaatan bahan alami sebagai pemutih seperti sayur-sayuran. Mentimun
merupakan sayuran yang memiliki kandungan flavonoid yang berupa tepung putih
sehingga dapat digunakan sebagai pemutih bahan pangan. Penelitian yang
dilakukan oleh Muchsiri et al., (2022) yaitu pengaruh ekstrak mentimun, formulasi
tepung tapioka dan ikan kakap putih terhadap kecerahan pempek lenjer yang
menghasilkan formulasi terbaik yaitu tepung tapioka 55 % dan ikan kakap putih 45
% dengan penambahan ekstrak mentimun 150 mL yang dapat meningkatkan nilai
Lightness dan menurunkan nilai Yel/lownes dan Redness sehingga pempek lenjer
yang dihasilkan lebih putih dan cerah.

Bengkuang adalah umbi-umbian yang mengandung agen pemutih yaitu
vitamin B3 yang dapat digunakan untuk memutih makanan. Bengkuang adalah
buah yang berasal dari umbi tanaman bengkuang (Pachyrhizus erosus). Umbinya
mengandung air 85,1 %, karbohidrat 12,8 %, protein 1,4 %, dan vitamin dan
mineral lainnya (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1992). Karbohidrat
yang terdapat pada bengkuang terdiri dari pati dan oligosakarida. Bengkuang
memiliki banyak manfaat, antara lain mengandung umbinya yang mengandung
agen pemutih, yang dapat memutihkan dan menghilangkan pigmentasi dan tanda
hitam pada kulit (Fitrah et al., 2015).

Bengkuang mengandung antioksidan dan bahan flavonid dan fenolik,
senyawa fenolik yang ada di dalam bengkoang juga mengandung senyawa fenolik
yang dapat menghambat pembentukan melanin (pigmentasi). Oleh karena itu,
bengkuang dapat diproses menjadi produk lain, termasuk pangan fungsional, dan
dapat digunakan sebagai bahan untuk membantu meningkatkan kecerahan produk
makanan (Asben ef al., 2018).

Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Ismanto et al., (2018) pembuatan
es krim dengan berbahan dasar bengkuang dengan takaran bengkuang sebanyak
65,02 g akan menghasilkan produk yang berwarna putih. bahwa es krim bengkuang
tidak memiliki warna produk yang khas atau mencolok. Sedangkan menurut Muna
dan Utomo (2018) dalam penelitiannya yaitu pengaruh penambahan air ekstrak

bengkuang (Pachyrhizus erosus) 200 mL air ekstrak bengkuang. terhadap mutu



produk nata de pachy menghasilkan karaktristik warna, rasa, aroma dan kekenyalan
yang disukai oleh panelis.

Hasil penelitian pendahulan pembuatan pempek dengan penambahan ekstrak
bengkuang yaitu 125 mL, 150 mL, 175 mL dan 200 mL dengan bengkuang 1000
g dan air 150 mL. Pempek dengan penambahan ekstrak bengkuang 150 mL
menghasilkan pempek dengan karakteristik dari pempek yaitu tekstur yang kenyal,
tidak lengket dan lebih cerah.

Dari uraian di atas peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Varietas dan Ekstrak Bengkuang (Pachyrhizus erosus L) Terhadap
Karakteristik Kimia dan Sensoris Pempek Ikan Kakap Putih (Lates calcalifer)” .

1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas dapat di rumuskan masalah sebagai
berikut :
1. Bagaimana pengaruh varietas terhadap karakteristik kimia dan sensoris
pempek ikan kakap putih ?
2. Bagaimana pengaruh ekstrak bengkuang terhadap karakteristik kimia dan
sensoris pempek ikan kakap putih ?
3. Bagaimana pengaruh varietas dan penambahan ekstrak bengkuang yang
menghasilkan pempek terbaik ?

1.3. Tujuan dan Manfaat

1.3.1. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah :
1. Untuk mengetahui pengaruh varietas bengkuang terhadap karakteristik
kimia dan sensoris pempek ikan kakap putih.
2. Untuk mengetahui pengaruh ekstrak bengkuang terhadap karakteristik
kimia dan sensoris pempek ikan kakap putih.
3. Untuk mengetahui pengaruh varietas dan penambahan ekstrak bengkuang

yang menghasilkan pempek terbaik.



1.3.2. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Menambah pengetahuan serta pengalaman di bidang teknologi pangan
dalam pembuatan produk pempek dengan penambahan ekstrak

bengkuang.

. Menambah pengetahuan tentang kandungan gizi serta manfaat

bengkuang.

. Dapat mengetahui varietas dan penambahan ekstrak bengkuang yang

menghasilkan pempek terbaik.
Sebagai pengembangan teknologi pembuatan pempek yang dibuat

dengan penambahan ekstrak bengkuang.
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