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RINGKASAN 

SITI PATIMAH. Kajian Sifat Fisik Kimia Pempek dari Jenis Olahan Daging Ikan Patin 

(Pangasius pangasius) dan Perbandingan Tepung Tapioka (dibimbing oleh DASIR dan 

ALHANANNASIR). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan yang tepat antara jenis 

olahan daging ikan patin (Pangasius pangasius) dengan tepung tapioka terhadap kadar 

protein pempek dan mengetahui perbandingan jenis olahan daging ikan patin (Pangasius 

pangasius) terhadap organoleptik pempek ikan patin. Penelitian ini Alhamdulillah telah 

dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang 

dan Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya 

Indralaya. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang 

disusun secara Faktorial dengan terdiri dari dua faktor yaitu faktor jenis olahan daging 

ikan patin dan faktor tepung tapioka yang membentuk enam kombinasi perlakuan dan 

diulang sebanyak tiga kali. Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk analisis kimia 

meliputi kadar protein dan kadar lemak, untuk analisis fisik meliputi tingkat kekerasan 

(Hardness) dan uji organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa.  

Jenis olahan daging ikan patin berpengaruh sangat nyata, perbandingan tepung 

tapioka berpengaruh nyata dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata 

terhadap kadar protein pempek. Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan I1T3 

(daging lumat ikan patin 1,00 bagian : tepung tapioka 1,50 bagian) dengan kadar protein 

14,11% dan kadar protein terendah pada perlakuan I2T1 (surimi ikan patin 1,00 bagian : 

tepung tapioka 0,50 bagian) dengan kadar protein 9,44%. Jenis olahan daging ikan patin, 

perbandingan tepung tapioka dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar lemak. Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan I1T3 dengan kadar 

lemak 2,56% dan kadar lemak terendah pada perlakuan I2T1 dengan kadar lemak 0,79%. 

Jenis olahan daging ikan patin dan perbandingan tepung tapioka berpengaruh nyata, 

sedangkan interaksi berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur kekerasan (hardness) 

pempek. Tingkat tekstur kekerasan tertinggi pada perlakuan I2T3 (surimi ikan patin 1,00 

bagian : tepung tapioka 1,50 bagian) dengan nilai 838,07gF dan tingkat tekstur kekerasan 

terendah pada perlakuan I1T1 (daging lumat ikan patin 1,00 bagian : tepung tapioka 0,50 

bagian) dengan nilai 407,60gF. 

Jenis olahan daging ikan patin dan perbandingan tepung tapioka berpengaruh tidak 

nyata terhadap organoleptik warna. Nilai kesukaan tertinggi terhadap warna pada 

perlakuan I2T1 dengan nilai rata-rata 3,90 (kriteria suka) dan nilai terendah terhadap 

warna pada perlakuan I1T1 dengan nilai rata-rata 3,15 (kriteria agak suka). Jenis olahan 

daging ikan patin dan tepung tapioka berpengaruh nyata terhadap aroma. Nilai kesukaan 

tertinggiterhadap aroma pada perlakuan I2T2(surimi ikan patin 1,00 bagian : tepung 

tapioka 1,00 bagian) dengan nilai rata-rata 4,30 (kriteria suka) dan nilai terendah terhadap 

aroma pada perlakuan I1T3dengan nilai rata-rata 3,20 (kriteria agak suka). Jenis olahan 

daging ikan patin dan tepung tapioka terhadap rasa pempek berpengaruh tidak nyata 

terhadap rasa pempek. Nilai kesukaan tertinggi terhadap rasa perlakuan I2T2dengan nilai 

rata-rata 3,85 (kriteria agak suka) dan nilai kesukaan terendah terhadap rasa pada 

perlakuan I1T2 (daging lumat ikan patin 1,00 bagian : tepung tapioka 1,00 bagian) dengan 

nilai rata-rata 3,05 (kriteria agak suka).  

Untuk menghasilkan pempek dari jenis olahan ikan patin dan perbandingan tepung 

tapioka yang disukai panelis disarankan menggunakan perlakuan I2T2 (surimi ikan patin 

1,00 bagian : tepung tapioka 1,00 bagian). 

 



 

 

 

SUMMARY 
 

 
SITI PATIMAH. Study of the Physical Chemical Properties of Pempek from Processed 

Patin fish meat (Pangasiuspangasius) and Tapioca Flour Comparison (supervised 

byDASIR and ALHANANNASIR). 

This study aims to determine the right comparison between the types of processed 

meat of  patin fish (Pangasiuspangasius) with tapioca flour on protein content of pempek 

and to determine the ratio of processed patinfish meat species (Pangasiuspangasius) to 

organoleptic of  patinfishpempek. Alhamdulillah, this research has been carried out in the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah Palembang and 

the Laboratory of Chemical and Microbiology of Agricultural Products, 

SriwijayaIndralaya University. 

The research method uses a randomized block design (RBD) arranged factorially 

consisting of two factors, namely the type of processed patinfish meat and tapioca flour 

factors that form six treatment combinations and are repeated three times. Variables 

observed in this study for chemical analysis include protein content and fat content, for 

physical analysis include the level of hardness (hardness) and organoleptic tests include 

color, aroma and taste. 

Types of processed patin fish meat have a very significant effect, the comparison of 

tapioca flour has a significant effect and the interaction of the two treatments has no 

significant effect on the protein content of pempek. The highest protein content was in the 

I1T3 treatment (patin fish meat mashed 1.00 part: tapioca flour 1.50 parts) with a protein 

content of 11.11% and the lowest protein content in the I2T1 treatment (patin fish surimi 

1.00 part: tapioca flour 0,50 parts) with a protein content of 9.44%. Types of processed 

catfish meat, tapioca flour ratio and the interaction of the two treatments have a very 

significant effect on fat content. The highest fat content was found in I1T3treatment with 

2.56% fat content and the lowest fat content in I2T1 treatment with 0.79% fat content. 

Types of processed catfish meat and tapioca flour ratio have a significant effect, while the 

interaction has no significant effect on the pempek hardness texture. The highest level of 

hardness texture at I2T3treatment (surimi patin fish 1,00 parts: tapioca flour 1.50 parts) 

with a value of 838.07 gF and the lowest level of hardness texture at I1T1treatment (patin 

fish meat mashed 1,00 parts: tapioca flour 0, 50 parts) with a value of 407.60gF. 

Types of processed patin fish meat and tapioca flour ratio did not significantly 

affect color organoleptics. The highest preference for color in the I2T1 treatment with an 

average value of 3.90 (like criteria) and the lowest value for the color in the I1T1treatment 

with an average value of 3.15 (somewhat liked criteria). Types of processed catfish meat 

and tapioca flour have a significant effect on aroma. The highest preference value for 

aroma in I2T2 treatment (surimi patin fish 1,00 parts: tapioca flour 1,00 parts) with an 

average value of 4,30 (like criteria) and the lowest value for aroma in I1T3 treatment with 

an average value of 3, 20 (criteria rather like). Types of processed patinfish meat and 

tapioca flour on the taste ofpempek did not significantly affect the taste of pempek. The 

highest preference value for the taste of I2T2 treatment with an average value of 3.85 

(criteria rather like) and the lowest preference value for taste in the treatment of I1T2 

(Patin fish mashed meat 1,00 parts: tapioca flour 1,00 parts) with an average value 

average of 3.05 (criteria rather like). 

To produce pempek from the type of processed patin fish and the ratio of tapioca 

flour the panelists prefer, it is recommended to use the I2T2 treatment (surimi patin fish 

1,00 parts: tapioca flour 1,00 parts). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pempek merupakan salah satu pangan yang berbahan nabati dan hewani, 

pempek mempunyai berbagai bentuk seperti pempek adaan, pempek lenjer, 

pempek pistel, pempek kulit, dan pempek panggang. Alhanannasir et al. (2017) 

menyatakan pempek sebagai makanan hasil khas Palembang Sumatera Selatan 

yang sudah dikenal sejak zaman kerajaan Sriwijaya sampai sekarang memiliki 

beberapa bentuk misalnya bentuk lenjeran besar panjang, lenjeran kecil pendek, 

kapal selam, adaan, otak-otak, pempek keriting dan pastel. 

Menurut Sugito dan Hayati (2006) menyatakan pempek merupakan produk 

hasil olahan daging ikan yang berbentuk sejenis gel protein yang homogen, 

berwarna putih, bertekstur kenyal dan elastis. Karneta et al. (2013) menyatakan 

bahwa, pempek dibuat dari beberapa campuran bahan dasar seperti daging ikan 

(filet), tepung tapioka, air, garam, dan bumbu-bumbu sebagai penambah cita rasa. 

Menurut Anova dan Kamsina (2012) menyatakan bahwa pembuatan 

pempek menggunakan tapioka 90% dan terigu 10% dengan perbandingan ikan 

tenggiri dan tepung (1:1) didapatkan hasil yang optimal terhadap warna, rasa, 

aroma dan tekstur disukai dan juga kadar air 59,27%, protein 14,74 %, kadar 

lemak 11,89% dan kadar abu 0,64%. 

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 dan tepung tapioka. 

Kandungan gizi lainnya berupa 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 ini (Murtado et al., 2014). Proses pembuatan tepung 

pempek sebagai bahan pengembangan produk pempek untuk melihat mutu 

pempek dari tepung pempek, dilakukan proses pencampuran ikan giling dan 

tepung tapioka dengan perbandingan 1 : 1,6 yang menghasilkan derajat keputihan 
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88,12%, bau dan kerenyahan tidak berbeda dengan pempek komersial serta 

disukai panelis (Murtado, 2016). 

Kualitas pempek di pasaran ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang 

digunakan. Ikan yang dgunakan berasal dari ikan sungai maupun ikan laut. 

Semakin kecil persentase ikan yang digunakan, maka semakin rendah kualitas 

pempek tersebut. Ikan sungai  yang sering digunakan sebagai bahan baku antara 

lain ikan belida (Notopretus chilata) dan ikan gabus (Ophiocephallus striatus). 

Jenis ikan laut yang digunakan adalah tenggiri (Cyimbium commersoni), ikan 

parang-parang dan ikan kakap. Pada prinsipnya, semua ikan air tawar dan laut 

bisa dipakai untuk bahan membuat pempek, tetapi ikan laut memiliki aroma lebih 

amis (Riana, 2006). 

Pempek dalam proses pembuatan menimbulkan permasalahan yang 

disebabkan ikan belida dan ikan gabus mempunyai harga yang cukup tinggi di 

pasaran. Selain itu ketersediaan ikan belida dan ikan gabus menurun drastis. 

Ketersediaan kedua ikan ini sangat tergantung dari hasil penangkapan di alam. 

Penangkapan tak terkendali menyebabkan ketersediaannya turun drastis, padahal 

kebutuhan akan daging ikan gabus meningkat. Hal ini menyebabkan harga 

pempek menjadi cukup mahal (Agustini dan Nuyah, 1994).  

Produksi perikanan tangkap Sumatera Selatan pada tahun 2016 mencapai 

187.568 ton, yang terdiri dari 69.583 ton perikanan tangkap laut (37,1%) dan 

117,985 ton perikanan umum daratan (62,9%). Adapun produksi perikanan 

budidaya mencapai 582.2 ribu ton dengan komoditas utama nila (43,5%), patin 

(41,6%) dan udang (11,0%) (BKIPM, 2018). 

Industri patin Indonesia menunjukkan perkembangan pada tahun 2016 

produksi patin nasional dari 339.069 ton meningkat sebesar 437.111 ton. Sentra 

produksi patin di Indonesia, untuk wilayah Sumatera mencapai 68,07% dari 

produksi nasional dengan rincian wilayah Sumatera Selatan produksi terbesar 

mencapai 47,23% (KKP, 2018). 

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kadar protein 

tinggi. Menurut Hernowo, (2001) dalam Komariyah et al. (2009) sumber protein 
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yang mudah didapat, harganya dapat dijangkau masyarakat dengan bahan 

alternatif yang dapat digunakan sebagai sumber protein adalah ikan patin 

(Pangasius pangasius). Ikan patin digunakan sebagai bahan baku ikan alternatif, 

karena memiliki nilai ekonomis yang termasuk tinggi. Dagingnya juga rendah 

sodium sehingga sangat  cocok bagi orang yang diet garam, mudah dicerna oleh 

usus serta mengandung kalsium, zat besi dan mineral yang sangat baik untuk 

kesehatan. Sedangkan menurut Khairuman dan Sudenda (2002) kandungan gizi 

dari ikan patin adalah 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% abu dan 51,3% air.  

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

mudah dibudidayakan sehingga ketersediaan ikan patin terus meningkat. Ikan 

patin biasa dikonsumsi oleh masyarakat Sumatera Palembang sebagai lauk dalam 

makanan sehari-hari dengan cara digoreng atau dimasak jadi pindang patin, selain 

itu dapat dibuat menjadi ikan patin salei dengan tujuan mengawetkan ikan. 

Ketersediaan ikan patin yang terus meningkat dengan harga jual yang 

terjangkau namun dalam pengolahan produk dari ikan patin masih kurang. 

Adanya produk olahan dari ikan patin dijadikan sebagai bahan baku alternatif 

pembuatan pempek dapat menambah nilai gizi dari ikan patin dan meningkatkan 

minat masyarakat dalam mengonsumsi ikan patin dengan produk olahan yang 

bervariasi. 

Tepung tapioka merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam proses 

pembuatan pempek. Menurut Sutardi et al. (2009) tepung tapioka sering 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan makanan, seperti pempek atau sering 

juga digunakan sebagai bahan pengganti atau substitusi tepung terigu untuk 

mengolah bahan makanan. Kadar amilosa tepung tapioka sekitar 18,6–23,6% 

dengan bentuk granula bulat dan suhu gelatinisasi pati mencapai 62ºC. 

Karakteristik seperti ini sangat cocok digunakan sebagai bahan baku pempek. 

Menurut Gardjito et al. (2013) tepung tapioka sangat cocok digunakan 

sebagai bahan baku pembuat pempek karena tepung tapioka memiliki  

karakteristik yang istimewa antara lain: tidak berbau sehingga mudah dicampur 

dengan bahan perisa makanan, pasta yang dihasilkan mempunyai penampakan 
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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.  

Pempek pada dasarnya dapat dibuat dengan berbahan baku ikan segar, tapi 

ikan yang pada umumnya berdaging merah dapat dibuat produk lain seperti 

surimi. Surimi merupakan  hasil olahan daging ikan tanpa kulit, tulang dan isi 

perut yang dilakukan proses perlakuan pencucian menghilangkan aroma amis 

pada ikan.  

Menurut Rostini (2013) menyatakan bahwa, surimi didefinisikan sebagai 

bentuk cincang dari daging ikan yang telah mengalami proses penghilangan 

tulang, pencucian dan penghilangan sebagian air sehingga dikenal sebagai protein 

konsentrat basah dari daging ikan. Menurut Rodiana dan Susi (2015) menyatakan 

bahwa pembuatan pempek dapat menggunakan surimi dari ikan nila 

(Oreochromis niloticus) dengan formulasi surimi dan tapioka (2:2) merupakan 

formulasi terbaik berdasarkan parameter kimia yaitu kadar air 56,38 %, kadar abu 

1,68 %, kadar lemak 0,35 %, kadar protein 1,83%, kadar karbohidrat 39,75%, dari 

parameter fisik yaitu derajat putih 72,46 %, kekuatan gel 501,53%, dan parameter 

sensoris yaitu penampakan 4,8, warna 4,76, tekstur 4,84, aroma 3,68 dan rasa 

4,24. 

Hasil penelitian yang sudah dilakukan adalah pengujian karakteristik fisik, 

aroma, dan protein pempek lenjer dengan metode frekuensi pencucian air es. 

Perlakuan F4 (pencucian 4 kali) yang disukai panelis dengan perbandingan ikan 

tenggiri pasir 500 g : tepung tapioka 500 g dengan kadar protein 8,46 %. 

(Alhanannasir et al., 2018). 

Pempek pada dasarnya dapat dibuat  menggunakan bahan baku ikan segar, 

tetapi bisa juga dengan produk olahan ikan seperti surimi. Surimi adalah produk 

olahan setengah jadi dari ikan yang sudah mengalami perlakuan proses 

penghilangan tulang, kulit ikan, proses pencucian dan penghilangan isi perut ikan. 

Berdasarkan uraian tersebut setiap ikan dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 
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pembuatan pempek, namun perlu diperhatikan kekuatan gel, kekenyalan dan 

elasitisitasnya, maka dari itu diperlukan percobaan menggunakan jenis olahan 

daging ikan patin sebagai bahan baku surimi dalam pengolahan pembuatan 

pempek untuk mengetahui sifat fisik kimia pempek yang dihasilkan dengan 

perbandingan tepung tapioka. 

 

B. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk  : 

1. Mengetahui perbandingan yang tepat antara jenis olahan daging ikan patin 

(Pangasius pangasius) dengan tepung tapioka terhadap kadar protein dan 

kadar lemak pempek. 

2. Mengetahui perbandingan jenis olahan daging ikan patin (Pangasius 

pangasius) dan tepung tapioka terhadap organoleptik pempek ikan patin. 
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