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Pendahuluan

Abstract: Snakehead fish (Ophiocephalus striatus) contains high-quality
protein (25.1%) and albumin (6.224%), which supports cell and tissue
regeneration. However, its snake-like appearance reduces consumer appeal.
This study aimed to determine the optimal formulation of premix flour for
pempek production with snakehead fish flour and to evaluate its nutritional
content. The research involved five stages: production of fish flour,
formulation of premix flour, pempek preparation, organoleptic testing using
the hedonic method, and proximate analysis. A total of 15 treatment
combinations were tested with four levels of fish flour substitution (10%, 20%,
30%, 40%). The best formulation, based on organoleptic parameters (taste,
aroma, texture, color), was 40% snakehead fish flour, 29.2% tapioca flour,
29.2% sago flour, and 1.6% seasoning. Nutritional analysis of pempek from
this formulation showed a moisture content of 36.65%, ash 2.08%, protein
24.64%, fat 5.47%, and carbohydrate 31.17%. This study concludes that
snakehead fish flour can be effectively used in pempek production to enhance
its protein content and nutritional value while maintaining acceptable sensory
characteristics.
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rendah) dan luka, termasuk luka bakar dan luka
pascaoperasi, dapat memperoleh manfaat dari

Indonesia sebagai negara tropis kaya
akan sumber daya alamnya termasuk sumber
daya perikanan. Berdasarkan data dari Sistem
Informasi Diseminasi Data Statistik Kelautan
dan Perikanan (2012) menunjukkan bahwa
volume produksi perikanan Indonesia tahun
2012 mencapai 15.263.210 ton dimana jumlah
volume perikanan tangkap sebesar 5.811.510
ton dan volume perikanan budidaya sebesar
9.451.700 ton. Hal ini menunjukkan bahwa
Indonesia memiliki kekayaan sumber daya
ikan, baik perikanan budidaya maupun
perikanan tangkap.

Ikan gabus jarang dikonsumsi segar di
Indonesia, meskipun memiliki banyak potensi
manfaat. Selain itu, ikan gabus memiliki
kandungan nutrisi dan albumin yang relatif
tinggi dibandingkan spesies ikan lainnya. Ikan
gabus sangat tinggi albuminnya, suatu protein
penting. Penderita hipoalbuminemia (albumin
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kandungan protein tinggi ikan ini (Setiawan,
2013; Suprayitno, 2003). Bahkan,
mengonsumsi ikan jenis ini selalu disarankan
bagi anak laki-laki pascasunat di daerah
pedesaan untuk mempercepat pemulihan
mereka. Para peneliti saat ini sedang berfokus
pada ikan gabus karena kandungan nutrisi dan
proteinnya yang relatif tinggi.

Ikan gabus saat ini diolah dan
dikembangkan menjadi beberapa produk.
Salah satunya menjadi tepung premix empek-
empek dengan subtitusi tepungikan gabus.
Hasil laut ini harus dikembangkan karena
selama ini masyarakat mengolah ikan gabus
hanya melalui pengolahan sederhana saja
misalnya digoreng atau dibakar. Penelitian
bertujuan untuk mengetahui komposisi atau
formulasi yang tepat dalam pembuatan tepung
premix pempek serta untuk mengetahui
profil/kandungan nutrisi (kadar air, kadar abu,
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kadar lemak, kadar protein dan kadar
karbohidrat) yang terkandung dalam pempek.

Bahan dan Metode

Waktu dan lokasi penelitian

Penelitian berlangsung di bulan April
hingga Mei 2016 di  Laboratorium
Pengembangan Produk, Laboratorium Analisis
Pangan Program Studi Ilmu dan Teknologi
Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian dan Laboratorium Kimia Makanan
Ternak, Fakultas Peternakan  Universitas
Hasanuddin.

Prosedur Penelitian
Tahap preparasi bahan baku

Ikan gabus dibersihkan, dibuang isi perut
dan sisiknya. Selanjutnya, dicuci bersih sampai
tidak ada darah.

Tahap pembuatan tepung ikan gabus

Proses pembuatan tepung ikan gabus
secara umum yaitu ikan dimasak dengan
menggunakan panci presto hingga matang lalu
ikan dibersihkan (dibuang kulit dan tulangnya)
dan dilumatkan. Selanjutnya, ikan keringkan pada
suhu 65°C selama 10 jam, digrinder lalu diayak
dengan ayakan 65 mesh.

Tahap pembuatan tepung premix ikan Gabus

Tepung ikan gabus yang telah jadi
dicampurkan dengan bahan kering lainnya sesuai
perlakuan.

Tahap pembuatan pempek dengan tepung premix
ikan gabus

Proses pembuatan pempek dengan tepung
premix ikan gabus adalah dengan menuangkan
tepung premix ke dalam sebuah wadah.
Ditambahkan air sedikit demi sedikit sambil
diaduk hingga adonan kalis. Lalu dibentuk sesuai
selera (dapat pula ditambahkan telur dibagian
tengahnya). Selanjutya digoreng pada minyak
panas hingga warna kekuningan lalu diangkat dan
ditiriskan

Desain penelitian

Desain penelitian menggunakan metode
deskriptif kuantitatif dengan 3 kali ulangan.
Dengan formulasi tiap perlakuan dapat dilihat
pada Tabel 1, 2 dan 3.
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Tabel 1. Formulasi tepung ikan gabus dengan tepung

tapioka
Tepung Ikan  Tepung Bumbu
Perlakuan Gabus (%) Tapioka (%) (%)
A0 0 98,4 1,6
Al 10 88,4 1,6
A2 20 78,4 1,6
A3 30 68,4 1,6
A4 40 58,4 1,6

Tabel 2. Formulasi tepung ikan gabus dengan tepung

sagu
Tepung Ikan  Tepung Bumbu
Perlakuan b s (%) Sagu (%) (%)
BO 0 98,4 1,6
Bl 10 88,4 1,6
B2 20 78,4 1,6
B3 30 68,4 1,6
B4 40 58,4 1,6

Tabel 3. Formulasi Perlakuan Tepung Kombinasi

Tepung Tepung Tepung Bumbu

Perlakua Ikan Tapioka Sagu o
Gabus (%) (%) (%) ()
Co 0 49,2 49,2 1,6
Cl1 10 442 44,2 1,6
C2 20 39,2 39,2 1,6
C3 30 34,2 34,2 1,6
Cc4 40 29,2 29,2 1,6

Keterangan : Bumbu 1,6% = Lada 0,3% , Garam 0,3%,
Penyedap 1%

Parameter Pengamatan

Pengamatan pada penelitian proses
pembuatan pempek ikan gabus adalah wuji
organoleptik, uji protein, kadar lemak, kadar air,
kadar abu dan kadar protein albumin.

Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan terhadap
penampilan, aroma dan cita rasa (Lubis, 2010)

Uji Proksimat

Uji kadar air, kadar abu, kadar protein dan
kadar lemak mengacu pada AOAC 1990 dan uji
kadar karbohidrat mengacu pada Winarno, 1999.

Hasil dan Pembahasan

Hasil Karakteristik Sensori pada Pempek
Warna

Pengamatan warna menunjukkan bahwa
warna pempek akhir dipengaruhi oleh konsentrasi
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tepung ikan gabus yang ditambahkan. Preferensi
panelis terhadap warna pempek akhir berkisar
antara 2,6 hingga 3,46, yang menunjukkan bahwa
mereka biasanya sangat puas dengan warnanya.
Namun, terdapat dua perlakuan yang menghasilkan
warna yang disukai oleh panelis yakni perlakuan
20% Tepung ikan gabus, 78,4% tepung tapioka,
1,6% Bumbu dan 20% Tepung ikan gabus, 78,4%
sagu, 1,6% Bumbu dengan skor rata-rata yaitu 3,46.
Dimana  perlakuannya  yaitu  sama-sama
menggunakan tepung ikan gabus sebanyak 20%,
namun berbeda pada jenis tepung yang digunakan,
yakni: masing-masing menggunakan tepung
tapioka sebanyak 78,4%, campuran tepung tapioka
dan tepung sagu yakni masing-masing 39,2%.

Warna (Skor)

0 10 20 30 40

Konsentrasi Tepung Ikan Gabus (%)

Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi Tepung Ikan
Gabus Terhadap Warna Pempek

Hal ini disebabkan pempek menghasilkan
warna putih kecokelatan (pucat) ketika tepung ikan
gabus ditambahkan di bawah 20%, sedangkan
warna cokelat kehitaman terbentuk ketika tepung
ikan gabus ditambahkan di atas 20%. Panelis tidak
menyukai warna tersebut karena semakin banyak
tepung ikan gabus yang digunakan. Pempek akhir
memiliki warna yang kurang diinginkan ketika
tepung ikan gabus ditambahkan di atas 20%. Reaksi
Millard, yang merupakan reaksi non-enzimatis,
adalah yang memberikan warna cokelat pada
pempek. Winarno (1992) menyatakan bahwa gula
dan asam amino protein bereaksi dengan gugus
keton atau aldehida ketika  dipanaskan,
menghasilkan warna cokelat.

Aroma

Berdasarkan hasil pada Gambar 04 bahwa
banyaknya konsentrasi tepung ikan gabus yang
digunakan berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
panelis dari segi aroma. Rata-rata hasil uji hedonik
rangking terhadap pempek berada pada kisaran nilai
2,1-3,46, artinya pempek yang dihasilkan tidak
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disukai hingga disukai oleh panelis. Perlakuan
dengan nilai rata-rata tertinggi untuk preferensi
aroma panelis adalah 40% tepung ikan gabus,
58,4% tepung tapioka, dan 1,6% rempah-rempah,
serta 40% tepung ikan gabus, 29,2% tepung tapioka,
29,2% tepung sagu, dan 1,6% rempah-rempah.
Kedua perlakuan memiliki nilai rata-rata 3,46, yang
menunjukkan bahwa panelis menyukainya. Namun,
perlakuan dengan 0% tepung ikan gabus memiliki
nilai terendah (2,13), artinya panelis tidak
menyukainya.

—+—tapioka —m—sazu tapioka+sagu

Aroma (Skor)
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Konsentrasi Tepung Ikan gabus (%)

Gambar 2. Pengaruh Konsentrasi Tepung Ikan
Gabus Terhadap Aroma Pempek

Aroma berubah ketika tepung ikan gabus
ditambahkan lebih banyak. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa panelis menyukai aroma yang
dihasilkan oleh penambahan tepung ikan gabus
dalam jumlah maksimum, yaitu 40% dari total
jumlah tepung. Namun, panelis kurang menyukai
aroma pempek yang tidak mengandung tepung ikan
gabus karena aromanya lebih dominan daripada
aroma sagu dan tepung tapioka, sehingga pempek
tidak memiliki aroma yang khas. Hal ini disebabkan
oleh ikan gabus yang mengeluarkan aroma unik dan
tidak amis selama proses penepungan. Akibatnya,
afinitas panelis terhadap aroma tersebut meningkat
seiring dengan kuatnya aroma ikan gabus dalam
pempek.

Tekstur

Hasil pengamatan, rata-rata kesukaan panelis
terhadap tekstur pempek yang dihasilkan berkisar
antara 2,31 dan 3,31, yang berarti mereka tidak suka
atau agak suka. Dengan skor rata-rata 3,31, yang
menunjukkan agak suka, kesukaan panelis terhadap
tekstur pempek ini paling tinggi ketika
menggunakan 40% tepung ikan gabus, 29,2%
tepung tapioka, 29,2% tepung sagu, dan 1,6%
rempah-rempah. Pembentukan tekstur yang agak
disukai ini dipengaruhi oleh jenis tepung yaitu
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campuran tepung tapioka dan tepung sagu yang
digunakan serta proses penggorengan. Hal ini
dipertegas oleh Novianto (2011) bahwa, tepung
tapioka memiliki sifat mudah mengembang
dikarenakan oleh kandungan amilopektin sangat
tinggi, sehingga jika terkena panas akan
mengembang dan memberikan tekstur yang baik
dengan komposisi yang pas.

—#—tapioka =—M=sacu tapioka+sagu
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Gambar 3. Pengaruh Konsentrasi Tepung Ikan Gabus
Terhadap Tekstur Pempek

Rasa

Hasil uji organoleptik pempek (Gambar 4)
menunjukan perlakuan tepung ikan gabus 40% ,
tepung tapioka 29,2% dan tepung sagu 29,2%
dan bumbu 1,6% menghasilkan tingkat
penerimaan dari segi rasa agak disukai oleh
panelis serta hal tersebut sama dengan perlakuan
dengan formulasi tepung ikan gabus 30%, tepung
sagu 68,4% dan bumbu 1,6%. Sedangkan untuk
perlakuan lainnya tidak disukai oleh panelis.
Sehingga, perlakuan yang agak disukai panelis
merupakan perlakuan yang menggunakan
konsentrasi tepung ikan gabus yang paling
banyak yakni 40%.

—e—tapioka ==sagu

tapioka+sagu

N w
now o

/_'\Qb—-

Rasa (Sk0r)
o =

Q

10 20 30 a0

Konsentrasi Tepung Tkan Gabus (%)

Gambar 4. Pengaruh Konsentrasi Tepung Ikan
Gabus Terhadap Rasa Pempek

Hal ini disebabkan tidak adanya rasa amis
pada tepung ikan yang dirasakan oleh panelis
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sehingga membuat rasa dari pempek tersebut
dapat diterima. Ini dikarenakan karena pada
tahap pembuatan tepung ikan gabus, ikan telah
melalui proses pemasakan serta pengeringan
sehingga rasa pada tepung ikan gabus tidak lagi
menimbulkan rasa ataupun aroma amis. Pempek
dengan rasa ikan yang khas telah merupakan cirri
khas dari jenis makanan ini.

Profil Nutrisi Pempek

Kadar Air

Daya terima, kesegaran, dan daya tahan
makanan juga dipengaruhi oleh kadar air di
dalamnya (Winarno, 1997). Berdasarkan hasil
analisis, rata-rata kadar air pempek dari tepung
premiks pempek dengan substitusi tepung ikan
gabus adalah 36,65%. Kadar air yang relatif
tinggi pada daging ikan disebabkan oleh proses
pemasakan tepung ikan terlebih dahulu. Hal ini
mendukung pernyataan Pratama (2011) bahwa
kadar air bahan baku akan memengaruhi kadar
air produk. Lebih lanjut, pempek pada dasarnya
merupakan produk pangan dengan kadar air yang
tinggi (antara 50 dan 60 persen berat jenis).

Kadar Air  Kadar Abu Pratein Lemak Karbohidrat

Profil Nutrisi Pempek

Gambar 5. Kandungan Nutrisi Pempek

Kadar Abu

Kandungan mineral yang tinggi pada suatu
produk pangan dapat ditentukan dengan melihat
kadar abunya. Makanan yang mengandung lebih
banyak abu juga mengandung lebih banyak
mineral. Penelitian menunjukkan bahwa pempek
ini memiliki kadar abu rata-rata 2,08%. Kadar
abu pempek ini dipengaruhi oleh daging ikan
gabus yang dilapisi tepung roti. Hal ini
memperkuat klaim Sukami (1979) bahwa ikan
gabus merupakan sumber protein dan mineral
yang kaya.

Kadar Protein
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Asam amino C, H, O, dan N, yang tidak
terdapat dalam lipid dan karbohidrat, juga
terdapat dalam protein. Fosfor dan sulfur juga
terdapat dalam molekul protein, dan beberapa
jenis protein mengandung logam seperti tembaga
dan besi (Winarno, 2004). Analisis menunjukkan
bahwa pempek ini memiliki kandungan protein
rata-rata sebesar 24,64%. Mengingat bahan
bakunya adalah daging ikan gabus yang digiling
menjadi tepung dan kemudian diolah menjadi
tepung premiks pempek, dapat dikatakan bahwa
pempek ini memiliki kandungan protein yang
signifikan.

Kadar Lemak

Penelitian ~ produksi  pempek  ini
menghasilkan kadar lemak rata-rata sebesar
5,47%. Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa
menggoreng pempek dengan minyak sawit
memengaruhi kadar lemaknya. Kadar lemak
pempek ini berkontribusi pada tekstur dan
aromanya. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Matz (1978) bahwa lemak dapat meningkatkan
karakteristik fisik seperti tekstur, kelembutan,
pengembangan, dan aroma.

Kadar Karbohidrat

Penelitian menunjukkan bahwa pempek ini
memiliki rata-rata kandungan karbohidrat
sebesar 31,17%. Dua jenis tepung yang
mengandung karbohidrat tepung tapioka dan
tepung sagu digunakan untuk mendapatkan
kandungan karbohidrat yang relatif tinggi ini.
Selain itu, tepung ikan gabus merupakan sumber
karbohidrat. Hal ini sejalan dengan temuan
Whiteley (1971), yang menemukan bahwa
tepung ikan mengandung lebih banyak
karbohidrat daripada ikan mentah. Hal ini
disebabkan oleh proses pengepresan yang secara
signifikan mengurangi jumlah lemak dan air
dalam ikan, sehingga meningkatkan jumlah
karbohidrat.

Kesimpulan

Hasil penelitian ini diperoleh hasil uji
organoleptik yang terbaik dari parameter rasa,
aroma, tekstur dan warna yang memperoleh skor
tertinggi pada penggunaan tepung tapioka yaitu
perlakuan A2 (20% tepung ikan gabus + 78,4%
tepung tapioka + 1.6% bumbu). Perlakuan A3
(30% tepung ikan gabus + 68,4% tepung sagu +
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1,6% rempah-rempah) memiliki skor tertinggi
untuk tepung sagu, sedangkan perlakuan C4
(40% tepung ikan gabus + 29,2% tepung tapioka
+ 29,2% tepung sagu + 1,6% rempah-rempah)
merupakan yang terbaik untuk kombinasi tepung
sagu + tapioka. Pangan ini memiliki profil nutrisi
yang meliputi 31,17% karbohidrat, 2,08% abu,
24,64% protein, 5,47% lemak, dan 36,65% air.
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