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SUMMARY 

MUTATAUWI’AH  Comparison of Surimi Sangkuriang Catfish (Clarias 

gariepinus.) On Making Pempek (guided by SUYATNO and IDEALISTUTI) 

This study aims to determine the effect of sangkuriang catfish surimi (Clarias 

gariepinus.) With various comparisons of tapioca flour on protein content, taste, 

aroma, color and texture on the resulting pempek. This research was conducted at 

the Laboratory of the Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah 

Palembang and the Faculty of Agriculture, Palembang Sriwijaya University in the 

month of July 2018 until March 2019. 

This study used an experimental method using Randomized Block Design 

(RBD) arranged in a non factorial manner with one treatment of various 

comparisons of sangkuriang catfish surimi consisting of six factors and repeated 

four times. The parameters observed in this study, for chemical tests include 

protein content, physical testing includes the level of elasticity with the Texture 

Profile Analysis (TPA) test. Chemical and physical test data were calculated using 

diversity analysis non factorial Randomized Group Design (RBD). Sensory tests 

including taste, aroma and color of the pempek lenjer from surimi sangkuriang 

catfish were calculated using the Friedman test. 

The highest protein content was found in L6 treatment (1,50 parts of 

sangkuriang catfish surimi and 1,00 parts tapioca flour) with an average value of 

6,27% and the lowest protein content in L1 treatment (sangkuriang catfish surimi 

0,25 parts and 1,00 parts tapioca flour with an average value of 3,69%. 

The highest elasticity of Pempek was found in the L1 treatment (0,25 parts of 

sangkuriang catfish surimi and 1,00 parts tapioca flour) with an average value of 

1038,7 gf and the lowest texture of Pempek elasticity at L6 treatment 

(Sangkuriang catfish surimi 1,50 parts and 1,00 part tapioca flour) with an average 

value of 275,7gf. 

The highest level of preference for the taste and aroma of Pempek made from 

surimi sangkuriang catfish is found in the L6 treatment (1,50 parts of sangkuriang 

catfish surimi and 1,00 parts tapioca flour) with a savory taste and dominant 

aroma of Pempek with an average value 3,90 (panelists preferred criteria) and 

4,30 (panelists' preferred criteria). The highest level of preference for the color of 

pempek made from surimi sangkuriang catfish is found in the L1 treatment (0,25 

parts of sangkuriang catfish surimi and 1,00 parts tapioca flour) with a pure white 

pempek color typical of Pempek ikan with an average value of 4.,30 (panelists 

preferred criteria). 
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RINGKASAN 

MUTATAUWI’AH  Berbagai Perbandingan Surimi Ikan Lele Sangkuriang 

(Clarias gariepinus.) pada Pembuatan Pempek (dibimbing oleh SUYATNO dan 

IDEALISTUTI) 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh surimi ikan lele 

sangkuriang (Clarias gariepinus.) dengan berbagai perbandingan tepung tapioka 

terhadap kadar protein, rasa, aroma, warna dan tekstur pada pempek yang 

dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Palembang dan Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya Palembang  pada bulan bulan Juli 2018 hingga Maret 2019. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial dengan satu perlakuan 

berbagai perbandingan surimi ikan lele sangkuriang yang terdiri dari enam faktor 

dan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini, 

untuk uji kimia meliputi kadar protein, uji fisik meliputi tingkat kekenyalan 

dengan uji Texture Profile Analysis (TPA). Data uji kimia dan fisik dihitung 

menggunakan analisis keragaman Rancangan Acak Kelompok (RAK) non 

faktorial. Uji inderawi meliputi rasa, aroma dan warna pada pempek lenjer dari 

surimi  ikan lele sangkuriang dihitung menggunakan uji Friedman.  

Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan L6 (surimi ikan lele 

sangkuriang 1,50 bagian dan tepung tapioka 1,00 bagian) dengan nilai rata-rata 

6,27%  dan  kadar protein  terendah pada perlakuan L1 (surimi ikan lele 

sangkuriang 0,25 bagian dan tepung tapioka 1,00 bagian) dengan nilai rata-rata 

3,69%.  

Tekstur kekenyalan pempek tertinggi terdapat pada perlakuan L1 (surimi ikan 

lele sangkuriang 0,25 bagian dan tepung tapioka 1,00 bagian) dengan nilai rata-

rata 1038,7gf  dan  tekstur kekenyalan pempek  terendah pada perlakuan L6 

(surimi ikan lele sangkuriang 1,50 bagian dan tepung tapioka 1,00 bagian) dengan 

nilai rata-rata 275,7gf. 

Nilai tingkat  kesukaan tertinggi terhadap rasa dan  aroma pempek berbahan 

baku surimi ikan lele sangkuriang terdapat  pada perlakuan L6 (surimi ikan lele 

sangkuriang 1,50 bagian dan tepung tapioka 1,00 bagian) dengan rasa gurih dan 

aroma  khas pempek yang dominan dengan nilai rata-rata 3,90 (kriteria agak 

disukai panelis) dan 4,30 (kriteria disukai panelis). Nilai tingkat  kesukaan 

tertinggi terhadap warna pempek berbahan baku surimi ikan lele sangkuriang 

terdapat  pada perlakuan L1 (surimi ikan lele sangkuriang 0,25 bagian dan tepung 

tapioka 1,00 bagian) dengan warna pempek putih bersih khas pempek ikan dengan 

nilai rata-rata 4,30 (kriteria disukai panelis). 
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BAB. I. PENDAHULUAN 

 

A.   Latar Belakang 

Surimi merupakan istilah dalam bahasa Jepang untuk daging lumat dan 

jaringan yang akan dicuci. Surimi adalah olahan daging cincang yang telah 

mengalami beberapa kali proses pencucian dengan tujuan untuk menghilangkan 

komponen yang larut air seperti protein, sarkoplasma, darah dan enzim (Uju, 

2006). Produksi surimi secara komersial dibuat dengan menggunakan alat 

pemisah mekanik untuk memisahkan daging lumat ikan dari tulang dan kulit, 

diikuti dengan pencucian sebanyak tiga kali pencucian dengan air es dan pada 

pencucian terakhir ditambahkan garam sebanyak 0,3% dari berat daging lumat. 

Proses pencucian bertujuan untuk menghilangkan sebagian besar komponen larut 

dalam air, darah (pigmen) dan penyebab bau pada lemak. Setelah pencucian 

terakhir, daging lumat dipress untuk menghilangkan air yang tersisa lalu dicampur 

dengan cryoprotectant yang tepat untuk mencegah denaturasi protein selama 

penyimpanan beku (Nakai dan Modler, 2000). 

Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus.) merupakan salah satu komoditas ikan 

air tawar yang melimpah di Indonesia. Produksi ikan lele sangkuriang meningkat 

dari tahun ke tahun. Diversifikasi olahan ikan lele sangkuriang saat ini 

berkembang seiring dengan kenaikan produksinya. Ikan lele sangkuriang 

berpotensi menjadi bahan baku surimi mengingat bahan baku surimi dari ikan air 

laut sudah mulai berkurang (Wijayanti et al,, 2012). Protein ikan merupakan 

protein yang istimewa karena berfungsi sebagai penambah jumlah protein yang 

dikonsumsi dan sebagai pelengkap mutu protein dalam menu. Ikan lele 

merupakan sumber protein hewani yang memiliki nilai protein tinggi yaitu sebesar 

17,70% (Astawan, 2008). Surimi merupakan produk perikanan yang tidak 

berwarna, tidak berbau dan tidak berasa sehingga surimi dapat dimodifikasi ke 

dalam berbagai produk pangan (Irianto, 1990; Amanah et al., 2015). Menurut Fitri 

(2009), surimi merupakan produk perikanan yang tidak berwarna, tidak berbau 

dan tidak berasa, sehingga surimi dapat dimodifikasikan ke dalam berbagai 

produk pangan seperti bahan baku dasar dalam pembuatan sosis, otak-otak, 
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pempek, nugget ikan, bakso ikan dan lain-lain. Keuntungan menggunakan surimi 

bila dibandingkan ikan segar adalah dapat menjaga mutu agar seragam, 

mempercepat pengolahan dan mempermudah penyimpanan bahan baku.  

Pempek adalah makanan yang terbuat dari daging ikan, tepung tapioka, air 

dan garam yang dicampur menjadi satu adonan dan dibentuk, lalu direbus, 

dikukus, digoreng atau dipanggang yang kemudian dimakan dengan cuko. 

Makanan tradisional khas Sumatera Selatan ini merupakan produk olahan ikan 

berbentuk gel dengan tekstur yang kenyal dan elastis. Pembuatan pempek 

dilakukan melalui beberapa tahap yaitu, persiapan daging ikan, pencampuran 

adonan yang terdiri dari daging ikan giling, tepung tapioka, air dan garam, 

pembentukan pempek dan pemasakan (Komariah, 1995 dalam Dwijaya et al., 

2015). Jenis pempek yang terdapat di pasaran sangat bervariasi tergantung dari 

bahan baku dan cara pemasakannya. Jenisnya antara lain adalah pempek lenjer 

(bentuk silinder tanpa isi), pempek kapal selem (isi telur), pempek pastel (isi 

papaya), pempek tahu, pempek kerupuk, pempek lenggang, serta pempek ada’an 

(Astawan, 2011).  

Tepung tapioka sering digunakan sebagai bahan baku pembuatan makanan, 

seperti kerupuk, pempek, atau sering juga digunakan sebagai bahan pengganti 

atau substitusi tepung terigu untuk mengolah bahan makanan (Purwanita, 2013). 

Gardjito et al., (2013), menyatakan,  kadar amilosa tepung tapioka sekitar 18,6-

23,6%  dengan bentuk granula bulat dan suhu gelatinisasi pati mencapai  62
0
C. 

Karakteristik  seperti ini sangat cocok digunakan sebagai bahan baku kerupuk dan 

pempek.  Tepung tapioka sangat cocok digunakan sebagai bahan baku pembuat 

pempek  karena tepung tapioka memiliki karakteristik yang istimewa, yaitu tidak 

berbau sehingga mudah dicampur dengan bahan perisa makanan, pasta yang 

dihasilkan mempunyai penampakan yang bersih dan jernih sehingga 

menghasilkan pempek yang sesuai dengan warna daging ikan yang digunakan dan 

tepung tapioka dengan viskositas yang tinggi serta tidak mengalami retrogradasi 

akan menghasilkan pempek dengan tekstur yang stabil pada saat pempek 

didinginkan. 
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Menurut Nugroho et al., (2002), tepung tapioka dalam pembuatan makanan 

berfungsi sebagai bahan pengikat yaitu untuk mengikat air sehingga mengurangi 

penyusutan pada saat pengolahan. Fungsi lain dari tepung tapioka adalah sebagai 

bahan pengembang dan perekat. Tepung tapioka digunakan dalam industri pangan 

karena kandungan dan sifat patinya yang mudah mengembang dalam air panas 

dan dapat membentuk kekentalan yang dikehendaki. 

Kualitas pempek yang dihasilkan ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang 

digunakan. Kandungan protein, lemak dan karbohidrat pada pempek dapat 

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

digunakan. Perbandingan  bahan-bahan tersebut akan mempengaruhi nilai gizi 

dari pempek. Semakin banyak ikan yang ditambahkan maka protein dan lemak 

pempek yang dihasilkan juga akan semakin tinggi (Riana, 2006). Untuk 

memperoleh produk pempek ikan lele sangkuriang yang berkualitas dan disukai 

konsumen, maka proses pembuatan pempek harus diperhatikan. Faktor yang 

terutama sangat mempengaruhi kualitas pempek adalah perbandingan proporsi 

ikan dan tepung tapioka yang tepat sehingga didapatkan pempek ikan lele 

sangkuriang  yang berkualitas baik dari karakteristik fisik, kimia dan organoleptik. 

Hasil penelitian pendahuluan pembuatan pempek berbahan dasar surimi ikan lele 

sangkuriang dengan perbandingan surimi ikan lele sangkuriang 0,75 bagian dan 

tepung tapioka 1,00 bagian menghasilkan pempek dengan warna putih, tidak 

beraroma amis, pempek beraroma khas ikan segar, rasanya gurih dan dengan 

tekstur agak kenyal. 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Berbagai Perbandingan Surimi Ikan Lele Sangkuriang (Clarias 

gariepinus.)  pada Pembuatan Pempek”. 

 

B. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh surimi ikan lele 

sangkuriang (Clarias gariepinus.) dengan berbagai perbandingan tepung tapioka 

terhadap kadar protein, rasa, aroma, warna dan tekstur pada pempek yang 

dihasilkan. 
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