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Abstrak

Inovasi pempek dengan memanfaatkan sumber daya lokal di setiap daerah perlu dilakukan
salah satunya dengan menggunakan ikan endemik. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh jenis ikan endemik dan takaran tepung tapioka terhadap karakteristik
kimia dan fisik pempek. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAK Faktorial), dengan jenis ikan endemik terdiri dari J1 (ikan betok), J2 (ikan sepat
siam) dan J3 (ikan lampam). Faktor takaran tepung tapioka (T) terhadap daging ikan
adalah T1 (Tepung tapioka 0,5), T2 (Tepung tapioka 1) dan T3 (tepung tapioka 2).
Perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Berdasarkan hasil penelitian perlakuan jenis ikan
(J) dan takaran tepung tapioka (T) berpengaruh sangat nyata. Perlakuan interaksi antara
jenis ikan dan takaran tepung tapioka (JT) berpengaruh tidak nyata terhadap kadar protein
dan kadar kalsium. Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan J3T2 (jenis ikan lampam
dengan takaran tepung tapioka 1) dengan kadar protein 10,24% dan kadar kalsium 41,28
mg.

Kata Kunci : lkan endemik, tepung tapioka, pempek

Abstract

Pempek innovation by utilizing local resources in each region needs to be done, one of
which is by using endemic fish. This study aims to determine the effect of endemic fish
species and tapioca flour dosage on the chemical and physical characteristics of pempek.
The study used a Factorial Randomized Block Design (RAK Factorial), with endemic fish
species consisting of J1 (betok fish), J2 (Siamese gourami) and J3 (lampam fish). The
tapioca flour dosage factor (T) to fish meat is T1 (tapioca flour 0.5), T2 (tapioca flour 1)
and T3 (tapioca flour 2). The treatment was repeated three times. Based on the results of
the study, the treatment of fish species (J) and tapioca flour dosage (T) had a very
significant effect. The interaction treatment between fish species and tapioca flour dosage
(JT) had no significant effect on protein and calcium levels. The best treatment was
obtained in the J3T2 treatment (a type of lampam fish with a dose of tapioca flour 1) with a
protein content of 10.24% and a calcium content of 41.28 mg.

Keywords : Endemic fish, tapioca flour, pempek
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Pendahuluan

Pempek adalah pangan tradisonal
kota Palembang provinsi Sumatera
Selatan dengan bahan baku ikan lumat
atau ikan giling, tepung tapioka, air
bersin  dan garam dapur dengan
perbandingan tertentu (Aminullah et al.,
2020; Dasir et al., 2021; Muchsiri et al.,
2023).

Pada awalnya pengusaha pempek
menggunakan jenis ikan air tawar yaitu
ikan belida (Chitala lopis) dan ikan gabus
(Channa striata). Kelebihan kedua jenis
ikan tersebut dibandingkan dengan jenis
ikan yang lain yaitu memiliki daging
berwarna putih dan tebal serta tidak
memiliki duri yang terselip dalam daging
sehingga dapat mempercepat proses
pengolahan (Nadia et al., 2022).

Di sungai Musi, terdapat sebanyak
233 spesies ikan yang hidup, baik dari
kelompok ikan hitam (Black Fish) antara
lain ikan betok, ikan gabus, ikan sepat
siam, ikan tembakang (ikan sapil) dan
kelompok ikan putih (White Fish) antara
lain jenis ikan lais, ikan baung, ikan patin,
ikan jelawat, ikan lampam dan jenis ikan
lainnya  (Ridho et al., 2017). Ikan
endemik di Indonesia berjumlah sekitar
120 spesies (Syafei, 2017).

Ikan-ikan  berukuran kecil ini
dikenal dengan ikan lokal yang
merupakan jenis ikan endemik. Jenis
ikan lokal ini hanya terdapat dalam suatu
perairan dan tidak terdapat pada perairan
lainnya.  Jenis ikan endemik dengan
berbagai ukuran ini hanya dimanfaatkan
sebagai lauk pauk dan belum digunakan
sebagai bahan baku pempek atau pangan
olahan lainnya sehingga nilai ekonominya
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rendah dan bahkan lebih rendah dari
harga ikan introduksi seperti ikan mas,
ikan nila dan ikan bawal (Iskandar et al.,
2021).

Pembuatan pempek menggunakan
bahan baku daging ikan yang telah
digiling atau ikan lumat dan tepung
tapioka. Tahapan pembuatan tepung
tapioka dimulai dari proses pemecahan
sel dengan cara penggilingan atau
penghancuran. Kemudian pemisahan
butiran-butiran  pati  dengan  cara
penyaringan, Selanjutnya pengambilan
pati dengan cara pengendapan dan proses,
pengeringan. Terakhir tahapan
penepungan dengan cara penggilingan
(Dwijaya et al., 2015; Edam, 2017).

Ikan betok, ikan lampam dan ikan
sepat siam memiliki kadar protein cukup
tinggi, masing-masing secara berturut
turut yaitu 14,30g, 19,00g dan 15,20g.
umumnya jenis ikan lokal tersebut hanya
dikonsumsi langsung atau dibuat ikan
asin (Direktorat Gizi Depkes RI, 2020).
Selain itu, jenis ikan tersebut memiliki
banyak duri atau tulang kecil. Sementara
Subangsihe (1996) dalam Iskandar (2015)
menyatakan bahwa, tulang ikan sebagai
salah satu bagian dari tubuh ikan
merupakan komponen yang keras.

Bahan baku utama pempek selain
ikan yang diperlukan adalah tepung
tapioka. Gardjito et al., (2013)
menyatakan bahwa tepung tapioka sangat
cocok digunakan pada pembuat pempek,
karena memiliki karakteristik yang
istimewa, yaitu tidak berbau berwarna
putih  sehingga akan menghasilkan
pempek dengan warna yang sesuai
dengan bahan  yang  digunakan,
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viskositasnya tinggi dan tidak mengalami
retrogradasi serta dapat menghasilkan
pempek dengan tekstur yang stabil setelah
pemasakan.

Berdasarkan
Setyawan (2022),
persentase  tepung  tapioka  40%
menghasilkan kadar protein tertinggi
(18,51 %). Selanjutnya berdasarkan hasil
penelitian Alhanannasir et al., (2021),
kadar protein tertinggi (14,11%) terdapat
pada pempek dengan perlakuan daging
lumat ikan patin 1,00 bagian dan tepung
tapioka 1,50.

Berdasarkan uraian diatas, maka
perlu dilakukan penelitian sebagai inovasi
pengembangan produk pempek dengan
memanfaatkan pempek endemik.

hasil
perlakuan

penelitian
dengan

Metode Penelitian

Penelitian menggunakan Rancangan
Acak  Kelompok  Faktorial (RAK
Faktorial) dengan faktor penelitian Jenis
ikan endemik (J) dan takaran tepung
tapioka (T) terhadap daging ikan. Adapun
taraf perlakuan J meliputi J1 = Ikan
betok; J2 = ikan sepat siam; J3 = ikan
lampam. Sementara taraf perlakuan T

meliputi T1 = Tepung tapioka 0,5; T2
= Tepung tapioka 1; T3 = Tepung
tapioka 1,5. Parameter Kkimia yang

diamati yaitu kadar protein dan kadar
kalsium pempek yang dihasilkan.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah ikan
betok (Anabastestudineus Bloch.), ikan
sepat siam (Trichopodus pectoralis Regan
1910.) dan ikan lampam (Barbodes
schwanenfeldii), tepung tapioka dan
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garam yang diperoleh dari Pasar Induk
Jakabaring serta air bersih. Bahan yang
digunakan untuk analisis kimia yaitu :
H2S04 pekat dan 1,25%, NaOH 0,1 N,
indikator  Phenolpthalin  (PP) 0,5%,
formaldehid 37%, etanol dan akuades.
Larutan Pb asetat, Na,CO3;, HCI 30%,
NaOH 45%.

Alat yang digunakan adalah baskom
plastik, pisau steinless steel, talenan,
timbangan digital, alat penggiling ikan,
pengaduk (spatula) plastik mika, kertas
label, kompor gas, panci. Alat untuk
analisis kimia adalah : timbangan analitik,
labu kjeldhal, labu ukur, erlenmeyer,
lemari asam, kompor listrik, gelas ukur
dan biuret.

Pembuatan Pempek Ikan Endemik
Ikan betok, ikan lampam dan ikan
sepat yang segar dilakukan penyiangan
dan dibersihkan dengan air mengalir.
Selanjutnya ditiriskan selama 10 menit.
Kemudian ikan digiling hingga halus.
Masing-masing jenis ikan endemik giling
dilakukan penimbangan dan tepung
tapioka sesuai perlakuan yaitu perlakuan
S1(250 g tepung tapioka : 500 g daging
ikan giling), perlakuan S2(500g tepung
tapioka : 500 g daging ikan giling) dan
untuk perlakuan S3(750 g tepung tapioka
: 500 g daging ikan giling) dan garam
2,5%. Kemudian masing-masing daging
giling dicampurkan dengan garam hingga

homogen lalu tepung tapioka
ditambahkan sedikit demi sedikit dan
diuleni. Adonan pempek dibentuk

lenjeran kecil berdiameter 2 cm dan
panjang 6 cm. Pempek dimasak dengan
cara direbus dalam air mendidih selama
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10-15 menit yang ditandai dengan
mengapungnya pempek. Pempek yang
sudah masak ditiriskan dan di dinginkan
pada suhu kamar selama 20 menit.

Analisis Kimia dan Analisis Data

Analisis kimia meliputi analisis
kandungan protein dan kadar kalsium.
Selanjutnya data yang diperoleh dianalisis
secara statistik dengan ANOVA dan uji
lanjut.

Hasil dan Pembahasan
a. Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisis
keragaman (ANOVA), perlakuan jenis
ikan dan takaran tepung tapioka
berpengaruh sangat nyata, sedangkan
interaksi keduanya berpengaruh tidak
nyata. Kadar protein tertinggi terdapat
pada interaksi perlakuan J3T1 dengan
nilai rata-rata 12,17 % dan terendah
pada interaksi perlakuan J1T3 dengan
nilai rata-rata 6,41 %.

Tabel 1. Data Uji BNJ Pengaruh

Jenis lkan Endemik terhadap Kadar
Protein Pempek Ikan (%)
| nilai uji BNJ
Kadar
Kode Protein 0,05= 0,01
Sampel (%) 0,56 =0,73
J3 10,24 a A
J2 8,80 b B
Ji 8,13 C B
Keterangan : Angka-angka yang diikuti
olen huruf yang sama
berarti berbeda tidak Nyata
Hasil uji BNJ pada Tabel 1,

perlakuan J3 berbeda sangat nyata dengan
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J2 dan J1 dan nJ2 berbeda nyata dengan
J1. Kadar protein pempek ikan tertinggi
terdapat pada J3 dengan nilai rata-rata
10,24 % dan terendah pada J1 dengan
nilai rata-rata 8,13 %.

Hasil uji BNJ pada Tabel 2,
perlakuan T1 berbeda sangat nyata
dengan T2 dan T3 dan T2 berbeda
sangat nyata dengan T3. Kadar protein
pempek ikan tertinggi terdapat pada T1
dengan nilai rata-rata 10,78 % dan
terendah pada T3 dengan nilai rata-rata
7,29 %.

Tabel 2. Data Uji BNJ Pengaruh
Takaran Tepung Tapioka terhadap Kadar
Pempek lkan (%)

Kadar nilai uji BNJ
Kode  Protein 0,05= 0,01=
Sampel (%) 0,56 0,73
T3 10,78 a A
T, 9,09 b B
Ty 7,29 C C
Keterangan : Angka-angka yang diikuti

oleh huruf yang sama
berarti berbeda tidak Nyata

Ikan lampam (J3) memiliki kadar
protein tertinggi dibanding J1 dan J2.
Jenis ikan endemik yang berbeda akan
mempengaruhi  kadar protein  pada
pempek ikan yang dihasilkan. Setiap jenis
ikan memiliki kandungan protein yang
berbeda-beda. Jenis ikan  lampam
memiliki kadar protein lebih tinggi
dibanding jenis ikan betok dan ikan sepat.
Kadar protein ikan lampam lebih tinggi
dibandingkan ikan betok dan ikan sepat.
Ikan lampam dalam keadaan segar kadar
proteinnya 19 g dan kadar proteinnya
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lebih tinggi dari ikan betok dengan
protein 14,3 g dan ikan sepat sebanyak
15,2 g (Direktorat Gizi RI, 2020).
Herliyana et al., (2021) menyatakan
bahwa tinggi atau rendahnya kadar
protein bergantung pada kualitas bahan
dasar yang digunakan.

Takaran tepung tapioka terendah
atau sebanyak 0,5 pada perlakuan T1 dari
berat daging ikan yang digunakan, maka
kadar protein pempek ikan yang
dihasilkan akan lebih tinggi dibanding
perlakuan T2 dan T3. Tepung tapioka
memiliki kadar protein yang rendah dari

kadar protein pada ikan. Kandungan
protein pempek dapat berubah-ubah
sesuai takaran ikan dan tepung

tapiokanya. Bahan baku utama adalah
bahan-bahan yang digunakan dalam
jumlah yang besar dan fungsinya tidak
dapat digantikan oleh bahan yang lain
(Gardjito et al., 2013).

Tepung tapioka  mengandung
protein 1,1 g, lemak 0,5 g, air 9,1 g dan
karbohidrat 88,2 g (Direktorat Gizi R,
2020) sehingga penambahan tepung
tapioka juga berperan dalam peningkatan
kandungan protein meski tidak besar.

b. Kadar Kalsium
Hasil analisis keragaman
menunjukkan perlakuan jenis ikan dan

takaran tepung tapioka berpengaruh
sangat nyata, sedangkan interaksi
keduanya berpengaruh tidak nyata

terhadap kadar kalsium pempek. Kadar
kalsium pempek ikan tertinggi terdapat
pada interaksi perlakuan J1T3 dengan
nilai rata-rata 148,16 mg dan terendah
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pada interaksi perlakuan J3T1 dengan
nilai rata-rata 29,91 mg.

Tabel 3. Data Uji BNJ Pengaruh
Jenis lkan Endemik terhadap Kadar
Kalsium Pempek Ikan (mg)

Kode nilai uji BNJ
Sampel Kadar
Kalsium 0,05= 0,01 =
(mg) 154 2,02
J1 135,14 a A
Js 49,56 b B
J3 4254 C C
Keterangan : Angka-angka yang diikuti
oleh huruf yang sama
berarti berbeda tidak Nyata
Hasil uji BNJ pada Tabel 3,

perlakuan J1 berbeda sangat nyata dengan
perlakuan J2 dan J3 dan perlakuan J2
berbeda sangat nyata dengan J3. Kadar
kalsium pempek ikan tertinggi terdapat J1
dengan nilai rata-rata 135,14 mg dan
terendah pada perlakuan J3 dengan nilai
rata-rata 43,54 mg.

Tabel 4. Data Uji BNJ Pengaruh
Takaran Tepung Tapioka (T) terhadap
Kadar Kalsium Pempek Ikan (mg)

nilai uji BNJ
Kode Kadar 0,01=
Sampel Kalsium 0,05 = 2,02
(mg) 1,54
T3 88,97 a A
T, 75,31 b B
T, 62,96 C C
Keterangan : Angka-angka yang diikuti
oleh huruf yang sama
berarti berbeda tidak Nyata
Hasil uji BNJ pada Tabel 4,
menunjukkan  bahwa perlakuan T3



Edible: Jurnal Penelitian limu-ilmu Teknologi Pangan (Jedb)

berbeda sangat nyata dengan T2 dan T1
dan T2 berbeda sangat nyata dengan T1.
Kadar kalsium pempek ikan tertinggi
terdapat pada T3 dengan nilai rata-rata
88,97 mg dan terendah pada T1 dengan
nilai rata-rata 62,96 mg.

Jenis ikan betok pada perlakuan J1
memiliki kadar kalsium pada pempek
yang dihasilkan tertinggi dibanding J2
dan J3. Pempek yang dibuat berbahan
dasar utama jenis ikan endemik
memanfaatkan keseluruhan bagian tubuh
ikan yang terdiri dari tulang, daging dan
kulit. Tulang merupakan bagian dari
tubuh ikan yang mengandung kadar
kalsium tertinggi dibanding kulit dan
daging ikan. Jenis ikan endemik sebagai
bahan utama yang berbeda dapat
mempengaruhi  kadar kalsium pada
pempek ikan yang dihasilkan. Setiap jenis
ikan memiliki kandungan kalsium yang
berbeda-beda. Jenis ikan betok memiliki
tulang yang lebih padat dan lebih keras
dari ikan sepat dan ikan lampam, berarti
kadar kalsium yang lebih tinggi dibanding
kedua jenis ikan tersebut.

Kalsium merupakan salah satu
unsur mineral terbanyak kelima dan
kation terbanyak di dalam tubuh mahluk
hidup, vyaitu sekitar 1,5-2 % dari
keseluruhan berat tubuh (Almatsier,
2009). Kalsium  sebagian besar
terkonsentrasi pada tulang dan gigi.
Tulang adalah jaringan kuat yang
memberi bentuk pada tubuh dan tersusun
atas matriks organik keras yang diperkuat
dengan endapan garam kalsium serta
garam mineral lainnya dalam tulang
(Trilaksmi, 2006). Mineral utama di
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dalam tulang adalah kalsium dan fosfor
(Winarno, 2020).

Penggunaan tepung tapioka yang
lebih banyak pada perlakuan T3 akan
meningkatkan kadar kalsium pempek
berdasarkan berat seluruh pempek yang
dihasilkan. Takaran tepung tapioka
tertinggi sebanyak 1,5 pada perlakuan,
maka kadar kalsium pada pempek ikan
yang dihasilkan akan lebih tinggi
dibanding T1 dan T2. Tepung tapioka
memiliki kadar kalsium yang lebih tinggi
dibanding kadar kalsium pada ikan sepat
dan ikan lampam (kecuali dengan ikan
betok yang kadar Kkalsiumnya lebih
tinggi).

Hasil penelitian Pangestika et al.,
(2022) menyatakan bahwa rerata kadar
abu pada pempek ikan tuna substitusi
tepung tapioka dengan tepung terigu
mengalami kenaikkan. Tingginya kadar
abu pada pempek Kkarena adanya
kandungan mineral (termasuk mineral
kalsium) yang lebih tinggi pada tepung
terigu.

Kandungan kadar kalsium pempek
ikan dapat berubah-ubah sesuai dengan
takaran tepung tapioka yang digunakan.
Perbedaan kadar ~ mineral dapat
disebabkan  oleh  perbedaan  jenis
organisme dan lingkungan hidup dari
organisme tersebut (Sundari et al., 2015).
Tepung tapioka merupakan bahan pangan
sumber karbohidrat dengan beberapa
dengan kandungan mineral utamanya
berupa kalsium sebanyak 84 mg dan
posfor sebanyak 125 mg dan sisanya
berupa mineral natrium, kalsium, besi dan
seng dalam jumlah lebih Kkecil dari
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kalsium dan posfor (Direktorat Gizi Rl,
2020).

Kadar kalsium pempek ikan
tertinggi pada interaksi perlakuan J1T3
dengan nilai rata-rata 135,14 mg. Tepung
tapioka memiliki kadar kadar kalsium
yang lebih tinggi dibanding kadar kalsium
pada ikan lampam. Interaksi penggunaan
jenis ikan betok yang mengandung kadar
kalsium tertinggi dengan penggunaan
takaran tepung tapioka yang paling
banyak.

Kesimpulan dan Saran

Perlakuan jenis ikan (J) dan
takaran tepung tapioka (T) berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar protein dan
kadar kalsium, sedangkan interaksi
keduanya berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar protein dan kadar kalsium
pempek  ikan.  Perlakuan  terbaik
didapatkan pada perlakuan J3T2 (jenis
ikan lampam dengan takaran tepung
tapioka 1) dengan kadar protein 10,24%,
kadar kalsium 41,28 mg. Berdasarkan

mutu  kimianya, untuk memperoleh
pempek ikan yang Dbernilai gizi
disarankan menggunakan jenis ikan

lampam dan takaran tepung tapioka 1,0
(J3,T2).
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