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ABSTRACT

THE EFFECT OF TAPIOCA AND SNAKEHEAD FISH FORMULATION
ON THE PHYSICAL AND SENSORIC CHARACTERISTICS OF DRY
PEMPEK SNAKEHEAD FISH

By

TUBAGUSADJIE WICAKSONO

Dry pempek is a food from dried pempek. The aims of this study were to
determine the effect of tapioca and snakehead fish formulations on the physical
and sensory characteristics of dry snakehead fish pempek and to obtain the best
tapioca and snakehead fish formulations. This study was arranged in a one-factor
Complete Randomized Block Design (RAKL) with 6 treatments and 4
replications. The ratio of snakehead fish meat and tapioca flour consisted of 6
levels:  K1(70%:30%); K2(60%:40%); K3(50%:50%); K4(40%:60%);
K5(30%:70%) and K6(20%:80%). The ratio of the addition of tapioca flour and
snakehead fish meat affects the chemical analysis of dry pempek including water
content and water rehydration ratio and affects sensory tests including texture,
color, taste and overall acceptance of snakehead dry pempek. Dry pempek
snakehead fish with the best formulation was the K2 treatment (60% tapioca
flour:40% snakehead fish) which resulted in a water content of 11.92%,
rehydration ratio 100%, color score was grayish-white, for dry pempek it smells a
bit fishy, and has a dlightly chewy texture and a fishy taste. Overall acceptance
has a score of 4.21, which means that dry pempek isliked by the panelists.

Keywords: Dry pempek, snakehead fish, drying
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Pempek kering berasal dari pempek yang dikeringkan. Tujuan dari penelitian ini
mengetahui pengaruh formulasi tapioka dan ikan gabus terhadap karakteristik
fisik dan sensori pempek kering ikan gabus dan mendapatkan formulasi tapioka
dan ikan gabus terbaik. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) satu faktor dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan. Perbandingan
daging ikan gabus dan tepung tapioka terdiri dari 6 taraf : K1 (70% : 30%); K2
(60% : 40%); K3 (50% : 50%); K4 (40% : 60%);K5 (30% : 70%) dan K6 (20% :
80%). Rasio penambahan tepung tapioka dan daging ikan gabus berpengaruh
terhadap analisis kimia pempek kering meliputi kadar air dan rasio rehidrasi air
serta berpengaruh terhadap uji sensori meiputi tekstur, warna, rasa dan
penerimaan keseluruhan pempek kering. Pempek kering ikan gabus dengan
formulas terbaik adalah perlakuan K2 (tepung tapioka 60% : ikan gabus 40%)
yang menghasilkan kadar air 11,92%, rasio rehidrasi 100%, skor warna berwarna
putih keabu-abuan, pempek kering beraroma agak khas ikan, bertekstur agak
kenyal, dan rasa khas ikan. Penerimaan secara keseluruhan memiliki skor 4,21
yang artinya pempek kering disukai panelis.

Kata kunci : Pempek kering, ikan gabus, pengeringan
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pempek merupakan produk pangan yang berasal dari olahan hasil ikan yang
berasal dari Kota Palembang. Di Indonesia hampir seluruh masyarakatnya
mengetahui makanan khas dari Sumatera Selatan ini. Pempek memiliki rasa yang
gurih dan khas ikan, karena pempek terbuat dari campuran ikan, sagu dan bumbu
lainnya. Biasanya pempek disajikan bersamaan dengan Cuko. Cuko merupakan
saus pendamping dalam menyantap pempek yang memiliki rasa asam, manis, dan
pedas yang terbuat dari air, gula, garam, cabai, asam cuka, dan bawang putih yang
disatukan. Saat ini pempek tidak hanya ditemukan di Palembang tetapi di Provins
Lampung telah banyak hadir toko-toko yang menyediakan pempek
(Suryaningrum dan Muljanah, 2009).

Menurut Adawiyah (2003) jenisikan yang sering digunakan sebagai bahan baku
pempek sangat bervariasi, misalnyaikan tenggiri, ikan kiter, atau ikan gabus. Di
Provinsi Lampung ikan gabus sangat mudah ditemui di pasar — pasar tradisional
maupun pasar modern. Ikan gabus banyak digunakan sebagai bahan pembuat
pempek menggantikan ikan tenggiri. Selain mudah ditemui, ikan gabus juga
memiliki nilai gizi yang baik dan rasa yang lezat. Pempek yang dihasilkan dari
ikan gabus jugatidak jauh berbeda dengan pempek yang dibuat menggunakan
ikan tenggiri (Sugito dan Hayati, 2006).

Tidak sedikit masyarakat Indonesia yang menjadikan pempek sebagal makanan
favorit, bahkan tidak jarang pempek dijadikan oleh — oleh atau dikirimkan ke

saudara yang berada di luar provinsi. Namun demikian, pempek memiliki



kelemahan karenatidak dapat disimpan lama sehingga mengalami penurunan
mutu apabila mengalami perjalanan jauh. Pempek merupakan makanan semi
basah yang mengandung kadar air 50-60%. Karneta, et.al (2013) menyatakan
pempek lenjer yang disimpan pada suhu ruang (25° C) mempunyai umur simpan
selama 27-33 jam.

Salah satu solusi dari masalah tersebut adalah dengan metode pengawetan yang
memproses pempek matang menjadi pempek kering. Tujuannya adal ah untuk
memperpanjang umur simpan pempek. Bonazzi, et. al (2011) menyatakan
pengeringan bertujuan menurunkan kadar air pempek, sehingga dapat
menurunkan aktivitas air (Aw) produk. Dengan demikian pempek kering dapat

dissmpan di suhu kamar lebih lama.

Pempek kering merupakan produk pangan yang berasal dari pempek yang
dikeringkan. Untuk mengkonsumsi pempek kering diperlukan proses reabsorbsi
untuk mengembalikan kadar air yang ada pada pempek sebelum dihidangkan.
Selain rasa dan aroma, tekstur merupakan salah satu indikator dari kualitas
pempek. Tekstur pempek dipengaruhi oleh rasio antaraikan dan tepung tapioka
yang digunakan. Formulasi yang tepat antara tepung tapioka dan ikan gabus
sangat diperlukan karena dapat mempengaruhi karakteristik sensoris dari pempek
yang dihasilkan. Oleh karenaitu perlu diketahui pengaruh formulasi tepung
tapioka dan ikan gabus terhadap karakteristik sensori pempek kering berbahan
baku ikan gabus.

1.2  Tujuan

Tujuan dari penelitian ini antaralain

1. Mengetahui pengaruh formulasi tapioka dan ikan gabus terhadap karakteristik
fisik dan sensori pempek kering ikan gabus.

2. Mendapatkan formulasi tapioka dan ikan gabus terbaik dalam pembuatan
pempek kerin ikan gabus



13 KerangkaPemikiran

Pempek adalah salah satu makanan tradisional khas dari Palembang yang populer di
Indonesia. Pada waktu dihidangkan atau dimakan, pempek tidak cukup dimakan
begitu sgjatetapi dihidangkan bersama kuah atau cuko pempek sebagai pelengkap
(Karneta,et.al, 2013). Pempek terbuat dari adonan ikan dan tapioka lalu diuleni
menggunakan air es untuk membuat tekstur pempek lebih kenyal lalu direbus, namun
karena proses perebusan pempek menjadi mudah berlendir dan tidak tahan lama
(Winarno, 1993). Untuk itu diperlukan teknik pengawetan pada pempek agar masa
simpan produk tersebut dapat diperpanjang, salah satunya ialah pengeringan.

Pegeringan pada pempek bertujuan untuk memperpanjang masa simpan dari
pempek tersebut. Bonazzi, et. al (2011) menyatakan bahwa diantara tujuan dari
pengeringan adalah untuk menurunkan aktivitas air (Aw). Makanan yang
memiliki nilai aw kurang dari 0,5 dapat memungkinkan makanan disimpan pada
suhu kamar. Aktivitas air sangat penting untuk melihat umur simpan makanan
yang dapat mengendalikan dan menekan pertumbuhan mikroorganisme,
mengurangi adanya reaksi kimia, dan menghambat kerusakan oleh enzim-enzim.
Menurut Rio dan Dasir (2017), selain terjadi perubahan warna yang berbeda dari
warna tekwan sebelum pengeringan, kekurangan dari tekwan kering adalah perlu
direabsorpsi (direndam dalam air) dan direbus kembali sebelum disgjikan. Salah
satu bahan yang dapat digunakan untuk mempercepat rehidrasi dari pempek
kering adalah dengan menambahkan bahan pengembang dalam adonan tekwan
sebelum proses pemasakan. Rehidrasi adalah penyerapan kembali cairan atau zat
zat yang telah hilang (Ernaningtyas, et. al, 2020).

Menurut Anova dan Kamsina (2012) menyatakan bahwa pembuatan pempek
menggunakan tapioka 90% dan terigu 10% dengan perbandingan ikan dan tepung
(1: 1) didapatkan hasil yang optimal terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur
disukai dan jugakadar air 59,27%, protein 14,74%, kadar lemak 11,89%, kadar
abu 0,64%. Menurut Febriansyah, dkk (2019) pada pembuatan tekwan kering,

rasio ikan dan tapioka 2:1 dan ukuran potong 2cm merupakan perlakuan terbaik.



Perlakuan dengan rasio 2:1 menunjukan kerusakan struktur tekwan kering yang
lebih rendah dibandingkan dengan rasio 1,5:1.. Berdasarkan hasil penelitian
diatas, maka akan dikaji pembuatan pempek kering dengan formulasi ikan gabus
dan tepung tapioka sebesar (70% : 30%); (60% : 40%); (50% : 50%); (40% :
60%); (30% : 70%); (20% : 80%).

1.4. Hipotesis
Hipotesis yang digjukan pada penelitian ini adalah terdapat formulasi ikan gabus

dan tepung tapioka yang tepat dalam menghasilkan pempek kering ikan gabus

dengan karakteristik fisik dan sensori terbaik.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Pempek

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, persigpan daging ikan, pencampuran adonan yang terdiri
dari daging ikan giling, tepung tapioka, air dan garam, pembentukan pempek dan
pemasakan. Daging ikan pada pembuatan pempek, berasal dari berbagai jenis
ikan, terutama daging ikan tengiri, ikan gabus dan ikan belida. Pempek sangat
disukai kerenamemiliki rasa gurih yang khas yang berasal dari protein ikan. Rasa
berasal dari protein yang mengalami denaturasi ketika dilakukan perebusan
(Astawan, 2008). Jenis pempek yang terdapat di pasaran sangat bervarias
tergantung dari bahan baku dan cara pemasakannya. Jenisnya antaralain ada dua
belas jenis pempek ikan yaitu pempek lenjer, kapa selam, lenjer kecil, telur kecil,
pempek keriting, pistel, adaan, pempek tahu, pempek kulit, pempek panggang,
lenggang dan otak-otak. Sedangkan untuk pempek non ikan ada delapan jenis
yaitu pempek dos lenjer, pempek belah, dostelur kecil, dos pistel, dosisi udang,
dos nasi, udang dan pempek gandum (Komariah 1995).

Pempek termasuk makanan basah dengan kadar air tinggi yang dapat mencapai
50-60% dari berat basah pempek. Kadar air yang tinggi akan memicu aktivitas
enzim dan mikrobia yang menyebabkan pempek hanya tahan disimpan sekitar 3
hari pada suhu kamar. Penyimpanan |ebih dari 3 hari akan menyebabkan



terbentuknya lender pada permukaan produk serta menimbulkan cita rasa yang
tidak enak (Suryaningrum, et.al., 2009).

2.2. Ikan Gabus (Channa striata)

Ikan gabus merupakan salah satu jenisikan karnivora air tawar yang menghuni
kawasan Asia Tenggara, namun belum banyak diketahui tentang segjarah dan sifat
biologisnya. Ikan jenisini dikenal sebagai ikan konsumsi dan banyak ditemui di
pasaran. Di Indonesia, ikan ini dikenal dengan banyak nama daerah yaitu aruan,
haruan (Malaysia, Banjarmasin, Banjarnegara), kocolan (Betawi), bogo
(Sidoarjo), bayong, licingan (Banyumas), kutuk (Jawa) (Listyanto dan
Andriyanto, 2009).

Klasifikas ikan gabus menurut (Listyanto dan Andriyanto, 2009) sebagai berikut:

Kingdom - Animalia

Filum : Chordata
Kelas . Actinopterygii
Ordo : Perciformes
Familia : Channidae
Genus : Channa
Species : Channastriata

Ikan gabus umumnya berwarna coklat sampai hitam pada bagian atas dan coklat
muda sampai keputih-putihan pada bagian perut. Kepala agak pipih dan
bentuknya seperti ular dengan sisik-sisik besar di atas kepala, oleh sebab itu,
dijuluki sebagai snake head. Sis atas tubuh ikan gabus dari kepala hingga ke ekor
berwarna gelap, hitam kecoklatan atau kehijauan. Sisi bawah tubuh berwarna
putih mulai dagu ke belakang. Sisi samping bercoret tebal (striata, bercoret-coret)
dan agak kabur, warnatersebut sering kali menyerupai lingkungan sekitarnya.
Mulut ikan gabus besar, dengan gigi-gigi yang tgjam. Sirip punggung memanjang
dengan sirip ekor membulat di bagian ujungnya (Listyanto dan Andriyanto, 2009).



Gambar 1. Ikan Gabus (Channa striata)

Ikan gabus umumnya didapati pada perairan dangkal seperti sunga dan rawa
dengan kedalaman 40 cm dan cenderung memilih tempat yang gelap, berlumpur,
berarus tenang, ataupun wilayah bebatuan untuk bersembunyi. Ikan gabus
merupakan ikan air tawar yang dapat hidup di danau, sungai, rawaair tawar, dan
sawah. Ikan gabus memiliki aroma yang cukup amis, hal ini disebabkan karena
pada bagian otot ikan terbuat dari jenis protein yang berbeda dengan daging sapi
dan ayam. Bau amis ikan berasal dari hasil penguraian (dekomposisi), terutama
amonia, berbagai senyawa belerang dan bahan kimia bernama amina yang berasal
dari penguraian asam-asam amino. Pada ikan juga terkandung senyawa-senyawa
yang mengandung sulfur, aldehid, keton dan alkohol yang tergolong komponen
yang bersifat volatil sebagai komponen pembentuk flavour (Mustar, 2013).

Ikan yang digunakan sebagal bahan baku pembuatan pempek harus dipilih dari
jenis yang memiliki kandungan gizi yang tinggi, tidak terlalu amis, dan benar-
benar masih segar. Ikan air tawar, air payau, dan ikan air laut dapat digunakan
sebagai bahan baku pembuatan pempek ikan. Daging ikan yang baik untuk
digunakan adalah daging ikan yang segar, karena belum mengalami fase rigor
mortis. Sehingga daging memiliki dayaikat air yang tinggi, dalam arti
kemampuan protein daging mengikat dan mempertahankan air tinggi sehingga
menghasilkan pempek dengan kekenyalan tinggi (Prastuti, 2010). Bahan baku
utama dalam pembuatan pempek salah satunya adalah ikan. Ikan yang lebih sering
digunakan di masyarakat adalahs ikan gabus, karena ikan gabus lebih murah



dibanding dengan ikan belida dan ikan gabus juga |ebih mudah untuk ditemukan
di pasar. Ikan gabus mempunyai kandungan protein yang tinggi (17%),
kandungan lemak yang rendah (1%) dan berwarna putih sehingga cocok untuk
dibuat pempek yang kenyal, enak dan berwarna putih (Sugito dan Hayati, 2006).

Tabel 1. Komposisi kimia daging ikan gabus dalam 100gr ikan

Komponen Kadar
Protein 209
Lemak 159
Karbohidrat 0,29
Minera 139
Air 779

Sumber: Kusmini dkk., (2016)

2.3. Bahan Pembuat Pempek

2.3.1. Tapioka

Jenis bahan pengis yang biasa ditambahkan pada proses pembuatan pempek
adal ah tepung berpati, misalnya tepung tapioka. Menurut Gumilar (2011), bahan
yang bisa digunakan sebagai pengisi dapat berupa tepung yang memiliki pati
dengan amilopektin yang tinggi. Pati berfungsi untuk menaikkan dayaikat air,
dengan demikian pati dapat menahan air selama proses pemanasan dan

pengol ahan berlangsung, sehingga granula pati akan mengembang ketika
dipanaskan dan dayatarik menarik antar molekul pati dalam granula pati tidak
dapat bergerak bebas lagi.

Tapioka adalah pati dari umbi ubi kayu yang dikeringkan dan dihaluskan dan
merupakan produk awetan ubi kayu yang memiliki peluang pasar yang sangat
luas. Tapioka digunakan sebaga pengikat karena kandungan pati didalamnya jika
terkena air panas akan membentuk fraksi amilosa dalam pati yang dapat mengikat
air dan membentuk gel (Zulkarnain dkk, 2013).Tepung tapioka mengandung
amilosa sebesar 17% dan amilopektin sebesar 83%. Rasio antara amilosa dan
amilopektin yang menyusun molekul pati akan mempengaruhi pola gelatinisas,
dan kadar amilopektin akan memberikan sifat mudah membentuk gel. Tepung



tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi sehingga mempunyai
sifat tidak mudah menggumpal, mempunyai daya lekat yang tinggi, tidak mudah
pecah atau rusak dan suhu gelatinisasinya relatif rendah antara 52- 64°C (Puitri,
2009).

2.3.2. Garam

Garam adalah mineral diet terdiri dari natrium klorida yang sangat penting. Rasa
garam adalah salah satu dasar, dan garam adalah bumbu makanan paling populer.
Garam juga adalah pengawet penting. Garam yang dikonsumsi manusia
diproduksi dalam bentuk yang berbeda, garam dimurnikan (seperti garam laut),
garam halus (tabel garam), dan garam beryodium. Garam ini adalah kristal padat,
putih, merah muda pucat atau cahaya berwarna abu-abu, biasanya diperoleh dari
laut air (Shee, 2010). Penambahan garam pada pembuatan pempek berfungsi
sebagal pemberi citarasa, pelarut protein, pengawet, dan meningkatkan daya ikat
air dari protein daging, menyatakan bahwa penambahan garam dalam daging
berfungsi untuk mengekstrak protein-protein pada daging yang larut dalam garam,
seperti myosin, tropmyosin, actomyosin dan actin. Hal ini menyebabkan
terbentuknya massa sol, apabila terkena panas akan berubah dan membentuk
tekstur gel. Penambahan garam dapat meminimalisir jumlah nutrisi yang hilang
pada saat proses memasak dilakukan.

2.3.3. Gula

Gula adalah suatu karbohidrat sederhana yang menjadi sumber energi tubuh.
Fungs penambahan gula untuk memperbaiki rasa dan membentuk aroma yang
khas. Aromawangi gulaterbentuk dari proses karamelisasi selama pembakaran.
Bersamaan dengan proses karamelisasi, akan terbentuk reaksi kuning kecoklatan
(browning). Fruktosa dan glukosa termasuk gulareduksi yang mampu membentuk
reaksi Maillard (kecoklatan) apabila bereaksi dengan protein dan dipicu oleh
panas. Semuajenis gulajuga dapat menyebabkan karamelisasi akibat panas
sehingga didapat nilai kalori yang merupakan satuan standar yang digunakan
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untuk mengukur nilai energi yang dikandung dalam suatu bahan makanan yang
dapat menyumbang warna coklat. Gula kadar tinggi dapat mencegah pertumbuhan
mikroba sehingga digunakan sebagai bahan pengawet. Gula dapat menjadi
penyempurna rasa kembali pada makanan yang kel ebihan garam atau terlalu asin.
Makanan tersebut akan terasa gurih akibat ditambahkan gula sebagai penetral rasa
asin dari garam (Andragogi dkk, 2018)

2.3.4. Lada

Lada merupakan salah satu jenis rempah-rempah yang mengandung senyawa
alkaloid piperin yang memberikan rasa pedas. Fungsi lada sebagai penyedap
masakan dan memperpanjang daya awet makanan. Lada memiliki kandungan
minyak atsiri, yaitu filandren menghasilkan aroma pedas yang menyengat, rasa
pedas disebabkan karena lada memiliki kandungan zat piperin dan piperanin, serta
chavicia yang merupakan persenyawaan dari piperin dengan alkaloida (Pratama,
2017). Lada hitam tidak mengalami perubahan rasa dari bentuk fresh menjadi
dried. Kadar piperine padalada hitam kering adalah sebanyak 2-5%, yang terdiri
atas senyawa asam amida piperin dan asam piperinat. Chavicine yang merupakan
iIsomer basa piperine. Chavicine memiliki sifat yang mirip dengan capsaicin yaitu
senyawa yang terdapat pada cabai merah. Lada hitam juga mengandung
piperanol, eugenol, safrol, metal eugenol dan maristissin, monoterpene dan
seskuiterpene (Hamrapurkar et al., 2011).

2.3.5. Bawang Putih

Bawang putih (Allium sativum) merupakan salah satu komoditi pertanian yang
banyak dibutuhkan di dunia karena manfaatnya sebagai bahan penambah
rasasedap atau wangi pada beberapa jenis makanan yang akan membuat masakan
menjadi beraroma dan menarik selera. Kandungan dalam umbi bawang putih
terdapat sejenis minyak atsiri yaitu allicin (Pratama, 2017). Allicin merupakan zat
aktif yang mempunyai daya bunuh terhadapbakteri sehingga dapat berfungsi
sebagal bahan pengawet (bersifat fungistatik dan fungisidal). Bau khas dari
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bawang putih berasal dari minyak volatil yang mengandung komponen sulfur
(Mouliadkk, 2018).

2.3.6. Penyedap Rasa

Penyedap rasa bukan hanya merupakan suatu zat, melainkan suatu komponen
tertentu yang bersifat khas. Sifat utama pangan seperti flavor jeruk manis, jeruk
nipis, lemon, dan sebagainya. Bahan penyedap mempunyai fungsi dalam bahan
pangan sehingga bersifat memperbaiki, membuat |ebih bernilai atau lebih
diterima, dan lebih menarik. Tujuan penyedap rasa dalam pengolahan pangan
yaitu mengubah aroma hasil olahan dan penambahan aroma tertentu selama
pengolahan, modifikasi, pelengkap, menutupi atau menyembunyikan aroma
bahanpangan yang tidak disukai, membentuk aroma baru, menetralisir, dan
bergabung dengan komponen dalam bahan penyedap (Fermanto dan Sholahuddin,
2020).

2.4. Standar Mutu Pempek Ikan
Mutu suatu produk merupakan salah satu faktor utama yang membedakan tingkat

penerimaan produk tersebut oleh konsumen. Syarat mutu pempek berdasarkan
SNI 7661:2013 dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Syarat Mutu Pempek Menurut SNI



1. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Juni sampai dengan Juli
2021.

3.2. Bahandan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah ikan gabus, tepung tapioka,
garam halus, bawang putih, gula, lada yang diperoleh dari Pasar Tugu dan air.
Peralatan yang digunakan untuk pembuatan pempek kering adalah chopper,
timbangan, panci, sendok, kompor, oven, pisau, baskom, plastik, dan gelas ukur,
sedangkan peralatan untuk analisis antara lain timbangan analitik, cawan porselin,
oven, tanur, desikator, aat-aat gelas, labu Kjedhal, tabung sentrifuse dan
seperangkat alat untuk uji sensori.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) satu
faktor dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan. Perbandingan daging ikan gabus dan
tepung tapiokaterdiri dari 6 taraf : K1 (70% : 30%); K2 (60% : 40%); K3 (50% :
50%); K4 (40% : 60%);K5 (30% : 70%) dan K6 (20% : 80%). Datayang
diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan

data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk
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mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabilaterdapat pengaruh yang nyata, data
dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) padataraf 5%
(Stedl and Torie, 1991).

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

Pembuatan pempek kering ikan gabus mengacu prosedur Alhanannasir (2017).
Bahan baku utama yang digunakan yaitu fillet ikan gabus yang sebelumnya sudah
digiling menggunakan alat penggiling daging manual dan tepung tapioka. Ikan
gabus dicampurkan dengan garam dan air es secara merata. Formulasi adonan

daging ikan gabus dan tepung tapioka dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Tabel formulasi komposisi pempek ikan gabus kering

Komposis Perlakuan

K1 K2 K3 K4 K5 K6
Daging ikan gabus 75g 100g 1259 150g 1759 200g
Tepung tapioca 1759 150g 1259 100g 759 50g
Garam 59 59 59 59 59 59
Air 100g 100g 100g 100g 100g 100g
Totd 33bg 335g 335g 3359 3359 3359

Pemberian tapioka dilakukan sedikit demi sedikit sambil diaduk pelan hingga
adonan merata. Bentuk adonan menjadi lenjeran panjang dengan diameter kurang
lebih 4 cm dan panjang 20 cm. Lenjeran direbus dalam panci yang beris air
mendidih selama 20 menit atau sampa mengapung, kemudian ditiriskan dan
dilakukan pemotongan sampel lenjer dengan ukuran 1,5 cm. Pempek lenjer
kemudian dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 48 jam, dan
diperoleh pempek kering. Pempek kering ikan gabus selanjutnya siap untuk
diandisis sifat fisik, dan diuji sensori. Proses pembuatan pempek kering ikan

gabus pada berbagai formulasi dapat dilihat pada gambar 3.
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Pempek Kering Pada Berbagai Formulasi
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3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan meliputi kadar air, rasio rehidrasi,dan uji sensori
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan sesuai SNI
7661:2013.

3.5.1. Uji Sensori

Uji sensori dilakukan pada pempek kering dan pada pempek kering yang sudah di
rehidrasi. Parameter sensori yang diperhatikan antaralain warna, aroma, rasa,
tekstur, dan penerimaan keseluruhan pempek kering ikan gabus pada berbagai
konsentrasi tepung tapioka oleh 20 orang panelis semi terlatih.Pengujian sensori
menggunakan uji skoring untuk parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur,
sedangkan parameter penerimaan keseluruhan dengan menggunakan uji hedonik.
Kuesioner uji sensori pempek kering ikan gabus pada berbagai konsentrasi tepung
tapioka dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4
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Tabel 3. Kuisioner Uji Skoring Pempek Kering Hasil Rehidrasi

UJl SKORING

Nama Produk : Pempek Ikan Gabus Rehidrasi
Nama

Tanggal

Dihadapan saudara disgjikan 5 buah sampel pempek kering ikan gabus hasil
rehidrasi dengan formulasi ikan gabus dan tepung tapioka yang diberi kode acak.
Saudara diminta untuk memberikan tanggapan terhadap tekstur, rasa, dan aroma.
Berikan penilaian saudara dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel

pada tabel penilaian berikut :

Kode Sampel
Parameter
234 932 457 603 123 058
Tekstur
Rasa
Aroma

Catatan: Pengamatan tekstur dilakukan dengan cara menekan sampel dengan jari

telunjuk dan ibu jari.

Keterangan :

Tekstur Rasa Aroma

5: Kenyal 5: Sangat khas ikan 5: Sangat khas ikan

4: Agak kenyal 4 : Khas ikan 4 : Khas ikan

3: Agak keras 3: Agak khasikan 3: Agak khasikan

2: Keras 2 : Tidak khasikan 2 : Tidak khasikan

1 : Sangat keras 1: Sangat tidak khasikan 1 : Sangat tidak khas ikan
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Tabel 4. Kuisioner Uji Skoring Pempek Kering

UJl SKORING

Nama Produk : Pempek Kering Ikan Gabus
Nama

Tanggal

Dihadapan saudara disgjikan 5 buah sampel pempek kering ikan gabus dengan
formulasi ikan gabus dan tepung tapioka yang diberi kode acak. Saudara diminta
untuk memberikan tanggapan terhadap warna, dan aroma. Berikan penilaian
saudara dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian
berikut :

Kode Sampel
Parameter
234 932 457 603 123 058
Warna
Aroma

Catatan: Pengamatan tekstur dilakukan dengan cara menekan sampel dengan jari

telunjuk dan ibu jari.

Keterangan :

Warna Aroma

5: Putih 5: Sangat khas ikan

4 : Putih keabu-abuan 4 : Khasikan

3 : Putih kecoklatan 3: Agak khasikan

2 : Coklat 2 : Tidak khasikan

1: Coklat tua 1: Sangat tidak khasikan
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Tabel 5. Kuisioner Uji Hedonik

UJI HEDONIK

Nama Produk : Pempek Kering Ikan Gabus
Nama

Tanggal

Dihadapan Anda disgjikan pempek kering ikan gabus dengan formulasi ikan
gabus dan tepung tapioka. Anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut
berdasarkan kesukaan anda. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan skor

dibawah kode sampel padatabel penilaian berikut :

Parameter Kode Sampel
234 | 932 457 603 123 | 058

Penerimaan
K esdluruhan

Penerimaan K esaluruhan

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

P NWAO
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3.5.2 Kadar air

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri. Cawan
kosong dikeringkan dalam oven selama 1 jam, lalu didinginkan dalam desikator
dan ditimbang. Sebanyak 2 g sampel ditimbang lalu dimasukkan dalam cawan
yang telah diketahui bobot kosongnya, lalu dikeringkan dalam oven pada suhu
105°C selama 3-6 jam. Selanjutnya cawan beserta sampel didinginkan dalam
desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Setelah itu cawan beserta sampel
dikeringkan kembali selama 30 menit dan didinginkan dalam desikator selama 15
menit kemudian ditimbang. Pengeringan dilakukan hingga didapatkan berat
konstan. Bila penimbangan kedua mencapai pengurangan bobot tidak |ebih dari
0.002g dari penimbangan pertama maka dianggap konstan. Kadar air dihitung
dengan rumus sebagai berikut.

. B=i
Kadar air = e X 100%

A : Berat cawan kosong (gram)

Keterangan :

B : Berat cawan + sampel awal (gram)
C : Berat cawan + sampel kering (gram)

3.5.4. Rasio Rehidras

Rasio rehidrasi dihitung dengan memasukkan sampel sebanyak 10 g ke dalam
gelas piala yang ditambahkan 100 ml aquadest. Sampel kemudian dimasukkan ke
dalam water bath dan dimasak pada suhu 80°C selama 10 menit. Hasil pemasakan
kemudian di dinginkan sampai suhu kamar (Oktavia, 2002). Sampel yang sudah
direhidrasi kemudian ditimbang. Rasio rehidrasi dihitung dengan rumus :
WGR=((Wt — Wd))/Wd x 100%



V.KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian dan hasil pengamatan yang dilakukan maka diambil

kesimpulan sebagai berikut :

1 Rasio penambahan tepung tapioka dan daging ikan gabus berpengaruh
terhadap analisis kimia pempek kering meliputi kadar air dan rasio
rehidrasi air serta berpengaruh terhadap uji sensori meliputi tekstur, warna,
rasa dan penerimaan keseluruhan pempek kering ikan gabus.

2. Pempek kering ikan gabus dengan formulasi terbaik adalah perlakuan K2
(tepung tapioka 60% : ikan gabus 40%) yang menghasilkan kadar air
11,92%, rasio rehidrasi 100%, skor warna (kering) berwarna putih keabu-
abuan, untuk pempek kering beraroma agak khas ikan dan dalam keadaan
matang beraroma khas ikan, memiliki tekstur agak kenyal, dan rasa khas
ikan. Penerimaan secara keseluruhan memiliki skor 4,21 yang artinya

pempek kering disukai panelis.
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