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BAB I. PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Pempek sangat dikenal secara nasional dan merupakan makanan khas Palembang 

Sumatera Selatan dan sudah terkenal pula diluar negeri. Pempek sudah menjadi 

hidangan yang biasa di konsumsi setiap hari di kota Palembang. Pempek dibuat 

dari campuran daging ikan giling, tepung tapioka, garam dan bumbu penyedap 

yang kemudian direbus. Bahan pembuatan pempek yaitu berupa daging ikan 

tengiri, ikan gabus, ikan selar, ikan tongkol, ikan sarden dan ikan belida 

(Alhanannasir dan Murtado, 2020).  

Pempek memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu protein, lemak, dan 

kerbohidrat yang diperoleh dari ikan dan tepung tapioka, selain itu kualitas pempek 

ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang digunakan. Ikan yang digunakan dapat 

berasal dari ikan sungai maupun ikan laut. Semakin kecil persentase ikan yang 

digunakan, maka semakin rendah kualitas pempek tersebut. Ikan merupakan salah 

satu bahan pangan sumber protein yang mudah didapat dengan harga terjangkau 

dikalangan masyarakat (Sihmawati et al., 2024).  

Dalam pembuatan pempek salah satu bahan alternatif pembuatan pempek yang 

digunakan sebagai sumber protein adalah ikan patin (Pangasius pangasius). 

Ikan patin (Pangasius pangasius) adalah salah satu jenis ikan air tawar mudah 

dibudidayakan. Kandungan gizi berupa 17 g protein, 6.60 g lemak, abu 0.90, dan 

air 7,40 g. Adanya olahan produk dari ikan patin dijadikan sebagai bahan baku 

alternatif pembuatan pempek dapat menambah nilai gizi dari ikan patin dan 

meningkatkan minat Masyarakat dalam mengkonsumsi ikan patin dengan produk 

olahan yang bervariasi. Dalam proses pembuatan pempek selain berbahan utama 

ikan, terdapat bahan tambahan berupa tepung yang berfungsi untuk menjaga 

kekenyalan pempek (Nasir, et al., 2021). 

 Salah satu alternatif tepung yang dapat digunakan dalam pembuatan pempek 

adalah tepung mocaf. Mocaf adalah tepung ubi kayu yang terbuat dari olahan 

singkong yang dimodifikasi. Tepung mocaf memiliki keunggulan bebas gluten 
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serta mengandung serat dan kalsium tinggi, sehingga aman dikonsumsi oleh 

penderita obesitas dan penderita penyakit gula (Rosmeri et al., 2013). 

 Pengunaan tepung mocaf yang mengandung serat tinggi dalam pembuatan 

pempek berpengaruh pada tektur yang lebih kenyal di bandingkan dengan tepung 

mocaf, untuk memperoleh tektur pempek yang tidak terlalu kenyal pada 

pengunaan tepung mocaf perlu di tambahkan natrium bikarbonat (NaHCO3). 

Natrium bikarbonat merupakan bahan penting dalam pembuatan produk pangan 

karena perannya dalam menghasilkan gelembung, mengatur pH, dan menguatkan 

tekstur. Namun, penggunaannya harus tepat takaran dan memperhatikan kualitas 

bahan (Wahyuni, 2006). Penambahan natrium bikarbonat dalam pembuatan 

pempek ikan patin mengatakan pempek berproposi lebih banyak dan mempunyai 

tektur yang lembut, sehinga pempek akan mudah menyerap cuko saat di celupkan. 

 Menurut Tiven dan Veerma (2011) menjelaskan bahwa natrium bikarbonat 

yang ditambahkan dalam pembuatan bakso daging ayam sebanyak 0,2% dari berat 

bahan berpengaruh nyata terhadap tektur, warna. Pembudi (2014) (menyimpulkan 

pembuatan kue dengan penambahan natrium bikarbonat (NaHCO3) sebanyak 2% 

dari berat bahan berpengaruh nyata dengan rasa, warna dan tekstur. 

 Latifa et al., (2011) menyatakan natrium bikarbonat (NaHCO3) sebanyak 

0,5% dari berat bahan merupakan perlakuan yang paling di sukai untuk rasa, 

warna, dan tektur pada pembuatan labu kuning.  

 Menurut Zakaria (2015), penambahan natrium bikarbonat 6% dalam 

pembuatan pempek ikan patin diperoleh kadar proten, kadar air, dan kekenyalan 

yang terbaik. Menurut Widhah (2020). Hasil pembuatan dengan proposi tepung 

talas termodofikasi dan tepung kacang tunggak 60% : 40% dan Natrium 

bikarbonat 0,5% menghasilkan kadar protein , kadar air, dan kekenyalan yang 

terbaik. 

 Berdasarkan uraian di atas peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul Pengaruh Penambahan Natrium Bikarbonat terhadap karakteristik 

kimia dan organoleptik pempek ikan patin.  



3 

 

 

Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh 

penambahan natrium bikarbonat terhadap karakteristik kimia dan organoleptik 

pada pempek ikan patin. 

 

Tujuan dan Manfaat 

Tujuan 

Mengetahui pengaruh natrium bikarbonat terhadap karakteristik kimia pempek 

ikan patin. 

Mengetahui  pengaruh natrium bikarbonat terhadap karakteristik organoleptik  

pempek ikan patin. 

Manfaat 

Memberikan pengetahuan yang dalam terhadap mahasiswa maupun orang yang 

membaca tentang bagaimana hasil proses penambahan natrium bikarbonat 

terhadap mutu pempek ikan patin. 

Membentuk gagasan baru dalam pengolahan pempek kepada masyarakat. 
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