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ABSTRACT

Pempek is one of the traditional foods of Southern Sumatra with the main ingredi-
ents of fish flesh and tapioca flour. The objective of the study was to determine the effect
of the local commodities of Bogor taro flour and African catfish addition to the texture
and hedonic profiles of pempek lenjer, as well as its protein and fiber content. The treat-
ments were the comparison of tapioca and Bogor taro flours of 100g: 0g, 85g:15g, and
70g:30g, and the catfish flesh of 90g, 100g, and 110g, respectively. Pempek lenjer was
observed for the texture profiles of hardness, springiness, and stickiness, as well as for
hedonic profiles of color, aroma, taste, and springiness texture. The results showed that
the more use of Bogor taro flour and African catfish, the level of hardness of lenjer pem-
pek decreased, and the level of springiness increased, but did not significantly affect the
level of adhesiveness. The hedonic test showed that the addition of taro flour and catfish
tended to have a low preference value on the parameters of aroma, taste, and springiness.
However, the preference value of the color tended to have a higher preference. Based on
the panelist preference, a combination of tapioca and taro flours of 85g:15g and catfish
of 100 g were selected in this study. This pempek lenjer had protein and fiber contents of
7.06% and 2.16%, respectively.
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ABSTRAK

Pempek merupakan satu jenis panganan tradisional masyarakat daerah Sumatera
Selatan dengan bahan utama daging ikan dan pati tapioka. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan bahan lokal tepung talas Bogor dan ikan lele dumbo
terhadap profil tekstur dan kesukaan pempek lenjer serta kadar protein dan seratnya.
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan perlakuan per-
bandingan pati tapioka dan tepung talas Bogor sebesar 100g:0g, 85g:15g, dan 70g:30g
serta penggunaan daging ikan lele dumbo sebanyak 90g, 100g, dan 110g. Pempek yang
dihasilkan kemudian diuji profil tekstur yang meliputi kekerasan, kekenyalan, dan
kelengketan serta uji kesukaan yang meliputi parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur
kekenyalan. Hasil kajian menunjukkan semakin banyak penggunaan tepung talas Bogor
dan ikan lele dumbo, tingkat kekerasan pempek lenjer semakin menurun dan tingkat
kekenyalan semakin meningkat, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat
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kelengketan. Uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan tepung talas dan ikan lele
cenderung memiliki nilai kesukaan yang rendah pada aroma, rasa, dan tekstur kekenyalan
walaupun nilai kesukaan terhadap parameter warna cenderung memiliki nilai kesukaan
yang lebih tinggi. Uji hedonik menghasilkan kombinasi perlakuan perbandingan pati
tapioka dan talas 85g:15g dan ikan lele sebanyak 100 g sebagai perlakuan terpilih dalam
penelitian ini. Pempek terpilih memiliki kadar protein dan serat pangan sebesar, berturut-

turut, 7,06% dan 2,16%.

Kata kunci: ikan lele dumbo, pempek lenjer, profil tekstur dan kesukaan, tepung talas

Bogor

PENDAHULUAN

Pempek adalah makanan produk
pangan tradisional yang berasal dari daerah
Sumatra Selatan, terutama Palembang.
Pempek telah menjadi ikon pariwisata di
daerah tersebut, seperti halnya gudeg dari
Yogyakarta dan selat solo dari Solo
(Pieniak et al., 2009). Pempek terdiri atas
berberapa jenis diantaranya lenjer, kapal
selam, keriting, adaan, tahu, pistel, dan
pempek panggang. Pempek jenis lenjer
adalah jenis pempek yang menggunakan
adonan dasar tanpa tambahan apa pun.
Berbeda dengan jenis pempek lainnya
yang telah mengalami penambahan bahan
seperti telur, santan, dan kulit ikan
(Aprilianingtyas, 2009). Karneta et al.
(2013) menjelaskan bahwa pempek dibuat
dari dua bahan utama, yaitu bahan dasar
daging ikan yang dihaluskan seperti ikan
tenggiri, belida, dan gabus dan bahan pati
tapioka yang ditambahkan garam, air, dan
bumbu sebagai penguat cita rasa. Selain
ikan tenggiri, beberapa jenis ikan lain juga
dapat digunakan seperti ikan gabus (Fajri
dan Dasir, 2017; Sugito dan Hayati, 2006),
ikan mas (Erungan, 2007), dan ikan lele
(Dasir dan Verayani, 2015; Hamdani,
2015).

Bogor merupakan salah satu kawa-
san minapolitan dengan produksi ikan lele
yang meningkat setiap tahunnya. Menurut
Ditjen Perikanan Budidaya Kementerian
Kelautan dan Perikanan (2018), produksi
ikan lele di Bogor mengalami peningkatan

yang signifikan dari 441.217 ton menjadi
1.771.867 ton dari tahun 2012-2017.
Menurut Nofitasari (2015), ikan lele dum-
bo memiliki kandungan protein yang tidak
kalah dibandingkan dengan ikan tenggiri
dan belida, selain jumlah produksinya tiap
tahun meningkat, juga mudah diperoleh.

Selain ikan sebagai bahan utama
dalam pembuatan pempek, tepung juga
menjadi salah satu komponen yang penting
dalam pembuatan pempek. Bogor memiliki
beberapa komoditas lokal yang cukup
terkenal dan unik, yang antara lain umbi
talas. Rachmawan et al. (2013) melaporkan
bahwa kadar karbohidrat pada tepung talas
Bogor menyerupai tepung tapioka. Selain
karbohidrat, kadar protein tepung talas
Bogor lebih tinggi dibandingkan pati tapi-
oka, yakni 4,69g/100g (Richana, 2012).
Selain itu, Dinas Pertanian Kota Bogor
(2018) melaporkan produksi talas Bogor
mengalami kenaikan dari 1,34 ton pada
tahun 2016 menjadi 1,687 ton pada tahun
2017. Pembuatan pempek dengan penam-
bahan tepung talas dan penggunaan sumber
ikan lele serta pengujian profil teksturnya
belum banyak terpustakakan secara
lengkap.

Berdasarkan beberapa penjelasan
sebelumnya, maka penelitian ini bertujuan
mempelajari profil tekstur dan kesukaan
dari pempek lenjer yang dibuat dari pati
tapioka dengan campuran tepung talas Bo-
gor dan sumber ikan lele dumbo serta
menguji kadar protein dan serat kasar pada
pempek dengan formula terpilih.
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan  yang  digunakan
meliputi daging ikan lele dumbo, pati
tapioka merek pak tani gunung, tepung
talas Bogor merek Naya, air dan garam.
Alat yang digunakan adalah wadah adonan,
pengukus stainless steel, blender tipe
HR2061/20  (Phillips Indonesia), dan
termometer alkohol batang tipe S-006
(GEA) serta beberapa alat penunjang.
Sedangkan, alat yang digunakan dalam
analisis adalah Texture Analyzer TA-XT
Plus tipe TexturePro CT V1.2 Build 9
(Stable Micro Systems, UK).

Preparasi Sampel

Proses pembuatan pempek
merupakan modifikasi dari Aprilianingtyas
(2009). Pembuatan pempek diawali dengan
penyiangan ikan lele terhadap kulit, tulang
dan kepala yang tidak digunakan kemudian
dicuci bersih dari kotoran yang masih
menempel pada daging. Daging ikan
emudian digiling hingga halus. Daging
ikan lele giling kemudian dicampur dengan
3/4 bagian air dan 1/4 bagian air lainnya
untuk melarutkan garam (4% dari bobot
tepung) dengan penambahan total air
sebanyak 40 g. Jumlah daging ikan lele
sesuai dengan perlakuan penelitian yaitu
proporsi 90 g, 100g, dan 110g. Larutan
garam kemudian ditambahkan ke dalam
campuran dan diuleni hingga rata sampai
membentuk adonan. Adonan kemudian
ditambahkan ke campuran tapioka dan
tepung talas Bogor secara merata dengan
total 100g. Adonan kemudian dibentuk
silinder dengan panjang dan diameter,
berturut-turut, sekitar 10 cm dan 3 cm.
Selanjutnya, pempek direbus selama 20
menit dalam air mendidih, lalu ditiriskan.
Setelah sampel dingin, lalu dilakukan uji
profil tekstur.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan pada
penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial 2 faktor dengan dua
ulangan. Faktor pertama adalah proporsi
pati tapioka dan talas Bogor dengan 3 taraf,
yaitu 100:0; 85:15; dan 70:30. Sedangkan
faktor kedua adalah bobot ikan lele dengan
3 level, yaitu bobot ikan lele 90 g, 100 g,
dan 110 g.

Uji Profil Tekstur

Pengukuran sifat fisik pempek
diukur dengan menggunakan STabel Micro
System Texture Analyzer TA-XT Plus tipe
TexturePro CT V1.2 Build 9. Alat Texture
Analyzer dilengkapi dengan sistem
komputerisasi dan jenis probe. Probe yang
digunakan adalah Warner-Bratzler Blade
P/35 berdiameter probe 35 mm dengan
pengaturan probe set TA4/1000, fixture TA
-BT-KI, load cell 4500 g, pretest speed 2
mm/s, date rate 10 points/s, trigger load
4,5 g, dan test speed 0,5 mm/s.

Sebanyak 18 sempel pempek lenjer
yang sudah disiapkan dipotong dengan
dimensi panjang, lebar, dan tinggi 1,5 cm.
Ketika alat dioperasikan, probe akan
memberi gaya tekan atau kompresi pada
sampel. Semakin besar resistensi untuk
deformasi, maka semakin keras, kenyal,
dan lengket tekstur produk pempek. Hasil
ditunjukan berupa angka pada monitor
komputer yang akan dibagi menjadi tiga
bagian yaitu, nilai kekerasan, nilai
kekenyalan, dan nilai kelengketan.

Uji Hedonik/Kesukaan (Soekarto, 1995)

Uji hedonik merupakan uji yang
dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan
panelis terhadap produk pempek lenjer
sesuai perlakuan. Pempek yang diujikan
adalah pempek lenjer yang telah direbus
tanpa  proses penggorengan dan
penggunaan cuka. Panelis pada wuji ini
sebanyak 30 panelis semi terlatih yang
memiliki pengetahuan tentang produk
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pempek  sebelumnya untuk  menilai
parameter aroma, warna, rasa, dan tekstur
kekenyalan produk. Skor hedonik memiliki
nilai yang naik Dberdasarkan tingkat
kesukaan dengan rentang 0 sampai 10,
yaitu tidak suka = 0 dan suka = 10.

Penentuan Pempek Terpilih

Penentuan pempek terpilih
diperoleh berdasarkan hasil uji hedonik, uji
kekerasan, wuji  kelengketan, dan uji
kekenyalan. Pempek terpilih kemudian di-
analisis kadar protein dan kadar serat
pangannya.

Analisis Kadar Protein (Metode Mikro
Kjeldahl; AOAC, 2005)

Satu gram sampel dimasukkan ke
dalam labu Kjel Digester. Kemudian 1 g
campuran selenium dan 12 ml H,SO, pekat
ditambahkan ke dalam labu lalu didestruksi
selama 120 menit dengan suhu 420°C.
Cairan dibiarkan dingin dalam labu
destruksi, kemudian 50 ml NaOH 40%, 3
tetes indikator PP 1%, dan 25 ml air suling
ditambahkan dan selanjutnya campuran
dipindahkan ke alat destilasi. Proses
destilasi ~ mengunakan  alat  Buchi
Distillation unit K-355 hingga memperoleh
tiga kali volume penambahan asam borat
4%, dengan pemapungan awal 50 ml. Hasil
destilasi kemudian dilakukan titrasi dengan
larutan HCI 0,2 N hingga memperoleh titik
akhir menjadi merah. Prosedur blanko
dilakukan seperti di atas tanpa penambahan
sampel pempek lenjer. Kadar protein dihi-
tung sebagai berikut:

. (m—b)xN 14,007 x 6,25
Protein = 1 100%
mg contoh |

(1)

Keterangan:

jumlah larutan HCl untuk mentitrasi
contoh (ml)

b = jumlah larutan HCI untuk mentitrasi
blanko (ml)

N = normalitas larutan HCI

a =

Analisis Kadar Serat Pangan (Metode
Enzimatis; Asp ef al., 1983)

Proses digesi diawali dengan men-
imbang sampel pempek sebanyak 1 gram,
lalu dimasukkan ke dalam Erlenmeyer,
ditambahkan 25 ml buffer natrium fosfat
0,1 M pH 6 dan diaduk. Enzim termamyl
sebanyak 0,1 ml ditambahkan ke dalam
Erlenmeyer, lalu  ditutup  dengan
alumunium foil dan diinkubasi dalam
penangas air bersuhu 100° C selama 15
menit, lalu dibiarkan dingin. Setelah itu
ditambahkan 20 ml air destilata dan pHnya
diatur menjadi 1,5 menggunakan HCI.
Setelah ditambahkan 100 mg pepsin,
Erlenmeyer ditutup dan diinkubasikan
dalam penangas air bergoyang pada suhu
40° C selama 60 menit. Air destilata
ditambahkan sebanyak 20 ml lalu pHnya
diatur menjadi 6,8 menggunakan NaOH.
Pankreatin ditambahkan sebanyak 100 mg
kemudian  Erlenmeyer  ditutup  dan
diinkubasikan ~ dalam  penangas  air
bergoyang pada suhu 40° C selama 60
menit. pH diatur menjadi 4,5 menggunakan
HCl, kemudian disaring menggunakan
crucible (porositas 2) yang diketahui
beratnya dan mengandung 0,5 celite

kering, dan selanjutnya dicuci 2 kali
dengan 10 ml air destilata.

Total serat  pangan  dapat
diendapkan  langsung  dengan  cara

menambahkan 4 volume etanol 95% ke
dalam hasil digesi. Larutan disaring dengan
crucible (porositas 2) yang telah diketahui
beratnya dan mengandung 0,5 g celite
kering, kemudian dicuci 2 kali dengan 10
ml etanol 95%, dan 2 kali dengan 10 ml
aseton. Endapan dikeringkan pada suhu
105°C sampai beratnya tetap (semalam)
dan ditimbang setelah didinginkan dalam
desikator (D). Pengabuan dilakukan pada
suhu 550°C selama 5 jam, didinginkan
dalam desikator dan ditimbang setelah
dingin (I). Kadar total serat dihitung
dengan rumus sebagai berikut:

D_
Total serat (Uhbh) = (

- ) x 100% |

2
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Keterangan:

W = Berat sampel (g)

D = Berat setelah pengeringan (g)
I = Berat setelah pengabuan (g)
B = Berat blanko bebas abu (g)

Analisis Data

Data hasil uji profil tekstur dan
hedonik dalam penelitian dianalisis sidik
ragamnya (ANOVA) melalui perangkat
lunak SPSS® 16.0. for Windows. Jika
terdapat perbedaan yang signifikan maka
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan pada
taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penambahan tepung talas dan
jumlah ikan lele dumbo dengan sifat kimia
dan fisiknya menghasilkan profil tekstur
produk pempek lenjer seperti tingkat
kekerasan, kekenyalan, dan kelengketan
yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai kekerasan, kekenyalan, dan
kelengketan pempek lenjer

Sampel Kekerasan Kekenyal Kelengket

(gF) an (mm) an (mJ)
AIBI  198525®  3245° 0,075
A2B1  191425® 3,385 0,010°
A3Bl  1823,75®¢ 3,575 0,060
AIB2  2096,75*° 3,480 0,000°
A2B2  1743,00™¢ 3,570 0,000°
A3B2  1487,50°  3,710° 0,025
AIB3  1766,25"¢  2,975¢ 0,000
A2B3  2000,50® 3,570 0,020
A3B3  1575,50¢  3,465° 0,035°
Keterangan:

A1l = Bobot ikan lele 90 g

A2 = Bobot ikan lele 100 g

A3 =Bobot ikan lele 110 g

B1 = Proporsi pati tapioka dan talas 100:0

B2 = Proporsi pati tapioka dan talas 85:15

B3 = Proporsi pati tapioka dan talas 70:30
Notasi huruf yang berbeda pada satu kolom
menyatakan berbeda nyata dengan uji Duncan

pada nilai o 0,05

Uji Kekerasan

Tabel 1 menunjukkan bahwa
penambahan bobot ikan lele memiliki ke-
cenderungan menurunkan tingkat kekera-
san pempek lenjer yang dibuat dari penam-
bahan tepung talas, tetapi tidak berbeda
pada pempek yang dibuat dari 100% tapi-
oka. Anguilar et al. (1997) menjelaskan
penambahan jumlah daging ikan pada pem-
pek akan meningkatkan kadar air pada
produk sehingga menurunkan nilai kekera-
san pempek. Selain itu, Setyowati dan
Choirunnisa (2014) dan Aprilianingtyas
(2009) juga melaporkan bahwa kadar air
dalam bahan mempengaruhi nilai kekera-
san pempek, semakin banyak kadar air da-
lam suatu produk maka nilai kekerasannya
semakin menurun.

Pengaruh penambahan tepung talas
tergantung pada jumlah iken lele yang dit-
ambahkan (Tabel 1). Menurut Ulfa (2018)
perbedaan tingkat kekerasan erat kaitannya
dengan kadar amilosa, semakin tinggi ka-
dar amilosa pada bahan akan mampu
meningkatkan kekerasan pada produk yang
dihasilkan. Harris (2001) melaporkan bah-
wa pati tapioka memiliki kadar amilosa
sebanyak 17,41%, sedangkan kadar ami-
losa pada tepung talas Bogor sebanyak
16,5% Hartati dan Titik (2003). Data ini
mengindikasikan bahwa kandungan ami-
losa kedua tepung tersebut mendekati sama
sehingga tingkat kekerasan pada pempek
lenjer yang dihasilkan tidak berbeda antara
pati tapioka 100% dan pati tapioka yang
dicampur dengan tepung talas Bogor pada
perlakuan ikan lele 90 g dan 100 g. Namun
pada pempek dengan ikan lele yang tinggi
(110 g), penambahan tepung talas Bogor
cenderung menurunkan tingkat kekerasan
pempek lenjer yang dihasilkan. Hal ini
menunjukkan bahwa daging ikan lele
memberikan sinergisitas semakin banyak
daging ikan lele dan penambahan tepung
talas cenderung untuk menurunkan tingkat
kekerasan pempek lenjer yang dihasilkan.
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Uji Kekenyalan

Kekenyalan dinyatakan dari
tekanan atau kompresi pertama ketika ba-
han ditekan dan kembali pada bentuk
semula, jarak tekanan kemudian dinya-
takan dalam satuan milimeter. Nilai gaya
yang diperoleh menunjukkan bahwa se-
makin besar nilainya maka semakin kenyal
tingkat kekenyalan pempek. Tabel 1
menunjukkan bahwa penggunaan daging
ikan lele dumbo yang semakin banyak me-
nyebabkan kecenderungan pada mening-
katnya tingkat kekenyalan pempek untuk
semua variasi tepung talas. Menurut Tani-
kawa (2000), molekul-molekul protein
akan berikatan dengan ikatan hidrogen dan
disulfida membentuk konstruksi jala yang
saling berikatan sehingga terbentuk gel
yang membuat teksturnya kenyal. Namun
demikian, nilai kekenyalan pempek yang
dihasilkan yang berkisar antara 2,975-
3,710 mm tergolong rendah. Hal ini di-
jelaskan oleh Yakhin et al. (2015) yang
melaporkan bahwa ikan lele adalah jenis
ikan air tawar yang memiliki kandungan
lemak dan protein sarkoplasmik yang ting-
gi sehingga kapasitas pembentuk gelnya
cukup rendah.

Penambahan tepung talas pada
pembuatan pempek lenjer ikan lele mem-
perlihatkan kecenderungan yang
menurunkan kekenyalan pempek..
Perubahan pada nilai kekenyalan produk
pempek lenjer yang terjadi  dapat
diakibatkan oleh kadar protein dan
amilopektin tepung talas. Nilai protein te-
pung talas Bogor lebih tinggi, yaitu 4,69 g/
100 g (Richana, 2012) dibandingkan
dengan pati tapioka sebesar 0,5 g/100 g
(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan
RI, 1981) dapat menyebabkan kecender-
ungan tingkat kekenyalan yang semakin
tinggi dengan penambahan tepung talas
Bogor. Hal ini pun didukung oleh Tani-
kawa (2000) tentang pengaruh protein
terhadap kenyalnya tekstur produk. Selain
itu, kadar amilopektin pada tepung talas
lebih rendah dibandingkan pati tapioka,

yaitu 71,43% (Aryanti et al., 2017)
berbanding 77-80% (Moorthy, 2004),
berturut-turut. Sehingga perlakuan penam-
bahan ikan dan pati tapioka yang dicampur
tepung talas Bogor menunjukan pengaruh
nyata terhadap tingkat kekenyalan pempek
yang dihasilkan (p<0,05), yaitu semakin
banyak penambahan tepung talas dan
daging ikan lele, menghasilkan pempek
lenjer dengan tingkat kekenyalan yang
lebih tinggi.

Uji Kelengketan

Kelengketan dinyatakan sebagai
usaha yang diperlukan untuk menahan
tekanan yang timbul diantara permukaan
objek dan permukaan benda lain saat ter-
jadi kontak antara objek dengan benda,
yang dinyatakan dalam satuan mili Joule.
Tabel 1 menunjukkan bahwa penggunaan
tepung talas Bogor dan ikan lele dumbo
yang semakin banyak tidak berpengaruh
terhadap nilai kelengketan pempek lenjer.
Nilai kelengketan yang dihasilkan mem-
iliki rentang 0,000 hingga 0,075 mlJ.
Suyanti  (2008) menjelaskan  bahwa
penambahan tepung atau pati tapioka
bertujuan untuk memperbaiki tekstur,
meningkatkan  kelembutan, membantu
pengembangan pada pori, dan memu-
dahkan penanganan. Sedangkan menurut
Richana (2012), karakteristik tepung talas
yang tidak memiliki gluten menyebabkan
produk yang dihasilkan tidak mengembang
dan teksturnya tidak lengket. Penambahan
ikan lele tidak mempengaruhi tingkat
kelengketan pada pempek hal tesebut di-
jelaskan oleh Utomo et al. (2013) karena
ikan lele tergolong dalam air tawar yang
memiliki daging ikan berkadar lemak ting-
gi. Nessianti (2015) menyatakan ikan yang
berlemak tinggi, kemampuan gel dan daya
lengketnya kurang baik.

Uji Hedonik
Selain mempengaruhi profil tekstur

yang terbentuk, penambahan tepung talas
dan ikan lele dumbo menyebabkan
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perubahan pada penilaian kesukaan panelis
khususnya pada atribut warna, aroma, rasa,
dan kekenyalan pempek lenjer yang
dihasilkan. Profil kesukaan pempek lenjer
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai kesukaan pada parameter warna,
aroma, rasa, dan kekenyalan pempek

lenjer

Sampel Warna Aroma Rasa Kel;;gya—
AIBl  45% 45 40" 46"
A1B2 57 45°  571° 484
A1B3 5,6bc 4,8bc 4,8b 4’46
A2B1 5,8¢ 47  48° 4,9%
A2B2 6,8° 560 598 5,7°
A2B3 6,4° 5,20 524 5,7
A3BI1 5,7 45° 598 4,0
A3B2 6,1° 46° 57" 5,1%
A3B3 3,9° 4,1° 54° 5,3°
Keterangan:

Al = Bobot ikan lele 90 g

A2 = Bobot ikan lele 100 g

A3 =Bobot ikan lele 110 g

B1 = Proporsi pati tapioka dan talas 100:0

B2 = Proporsi pati tapioka dan talas 85:15

B3 = Proporsi pati tapioka dan talas 70:30
Notasi huruf yang berbeda pada satu kolom
menyatakan berbeda nyata dengan uji Duncan

pada nilai o 0,05

Tabel 2 menunjukkan terdapat in-
teraksi antara bobot daging ikan lele dan
proporsi tepung terhadap penilaian hedonik
pada parameter warna, aroma, rasa, dan
kekenyalan pempek lenjer dengan taraf
kepercayaan 5%. Interaksi ini memper-
lihatkan bahwa terdapat kecenderungan
dengan semua taraf proporsi tepung dengan
bobot ikan lele 100 g memiliki tingkat
kesukaan pada semua parameter yang lebih
tinggi dibandingkan bobot yang lain.

Selain itu, Tabel 2 juga menunjuk-
kan bahwa proporsi tepung tapioka dan
talas 85:15 dengan semua bobot ikan lele

menghasilkan kesukaan pada warna, aro-
ma, rasa, dan kekenyalan pempek lenjer
yang cenderung lebih tinggi dibandingkan
dengan proporsi yang lainnya. Sehingga
dapat disimpulkan bahwa proporsi tepung
tapioka dan talas dengan bobot ikan lele
yang digunakan 100 g memiliki nilai
kesukaan yang cenderung paling tinggi.

Warna

Tabel 2 menunjukkan bahwa panel-
is memiliki kecenderungan lebih menyukai
warna pempek pada penggunaan ikan lele
yang lebih banyak terutama pada ikan lele
100 g dibandingkan dengan bobot yang
lainnya. Penambahan komposisi daging
ikan lele pada pembuatan pempek sangat
berpengaruh dikarenakan warna dasar yang
putih dari daging ikan tersebut di mana se-
makin banyak penggunaan daging ikan lele
membuat pempek semakin terang. Yulien-
tin (2006) dan Wijayanti et al. (2012) men-
jelaskan bahwa warna dasar daging ikan
lele adalah putih karena memiliki kan-
dungan myoglobin rendah yang menyebab-
kan warna produk semakin terang.

Tabel 2 juga memberikan informasi
bahwa penambahan tepung talas yang se-
makin banyak cenderung menurunkan
kesukaan panelis terhadap pempek lenjer
ikan lele dan penambahan tepung talas
sebanyak 15 g (dalam jumlah cukup sedi-
kit) cenderung lebih disukai. Hal ini
dijelaskan Prihatiningrum (2011), senyawa
saponin pada tepung talas akan mengalami
perubahan warna menjadi coklat gelap jika
dilakukan proses pemanasan. Selain itu,
juga dapat dilihat bahwa pempek lenjer
dengan penambahan tepung talas 30 g dan
ikan lele dumbo 110 g adalah pempek yang
paling tidak disukai oleh panelis.

Aroma

Hikmawati et al. (2017) melaporkan
bahwa penambahan daging ikan lele yang
terlalu banyak pada pembuatan dim sum
menyebabkan aroma spesifik ikan lele se-
makin jelas sehingga penelis kurang me-
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nyukainya. Laiya et al. (2014) juga men-
jelaskan bahwa aroma khas ikan akan
cenderung menutupi aroma khas dari bahan
tambahan yang dicampurkan dalam pem-
buatan suatu produk.

Tepung talas Bogor dan tapioka
tidak mempunyai rasa dan aroma, sehingga
pada penggunaan pati tapioka dan tepung
talas untuk semua perlakuan penambahan
ikan lele pada parameter aroma tidak ber-
pengaruh nyata. Pernyataan tersebut di-
perkuat pula oleh hasil penelitian Ulfa
(2018), menyatakan bahwa penambahan
tepung talas Bogor tidak berpengaruh ter-
hadap respon panelis pada parameter aro-
ma.

Rasa

Tabel 2 menunjukkan tingkat
kesukaan panelis cenderung semakin
meningkat dengan penambahan daging
ikan lele yang banyak terhadap parameter
rasa untuk semua perlakuan tepung talas.
Menurut Aprilianingtyas (2009), rasa khas
ikan sulit untuk dihilangkan dalam pembu-
atan pempek. Saparudin dan Murtado
(2017) menyatakan panelis di kota Palem-
bang dominan menyukai pempek dengan
rasa amis khas ikan. Hikmawati et al.
(2017) menjelakan pula bahwa semakin
banyak jumlah ikan lele yang digunakan
akan menghasilkan rasa yang gurih dan
khas ikan yang sangat kuat dan cenderung
disukai oleh para panelis. Namun demikian
tingkat kesukaan tergantung pada jumlah
tepung talas yang ditambahkan.

Penambahan tepung talas yang
lebih banyak (30 g) menurunkan kembali
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
pempek. Putri (2013) melaporkan semakin
tinggi persentasi penggunaan tepung talas
maka akan meningkatkan rasa khas talas
itu sendiri. Data ini menjelaskan bahwa
rasa khas talas dalam jumlah sedikit dalam
pempek lenjer dapat menjadi hal yang
menarik bagi panelis. Interaksi antara
penambahan tepung talas dan penggunaan
ikan lele dumbo menghasilkan bahwa te-

pung talas 15 g dan ikan lele 100 g meru-
pakan perlakuan yang paling disukai panel-
is dalam hal rasa pempek.

Tekstur Kekenyalan

Tabel 2 menunjukan penggunaan
ikan lele yang banyak cenderung mem-
berikan respon kesukaan panelis terhadap
tekstur kekenyalan pempek yang bergan-
tung pada level perlakuan tepung talas.
Penggunaan penambahan tepung talas Bo-
gor yang lebih banyak memberikan respon
kesukaan yang lebih tinggi terhadap pa-
rameter tekstur kekenyalan. Hal tersebut
sesuai dengan pengujian profil tekstur
kekenyalan, yang menjelaskan bahwa
penambahan daging ikan lele dan tepung
talas pada jumlah yang banyak meningkat-
kan kekenyalan produk pempek.

Daging lele yang kaya akan protein
sekitar 17% - 22% (Rosa et al, 2007) akan
berikatan dengan senyawa lainnya mem-
bentuk konstruksi jala yang saling beri-
katan yang menyebabkan tekstur produk
menjadi kenyal (Tanikawa, 2000). Selain
itu, Ririsanti et al. (2017) melaporkan
penggunaan karagenan dapat membantu
untuk meningkatkan kesukaan terhadap
kekeyalan pempek.

Kusnandar et al. (2007) melaporkan
bahwa kekuatan gel ebih banyak diten-
tukan oleh kadar amilosanya sehingga
kadar amilosa yang semakin tinggi akan
meningkatkan kemampuan membentuk gel
dan lapisan film. Selain itu, protein tepung
talas yang tinggi dibandingkan pati tapioka
sebesar, berturut-turut, 4,69 g/ 100 g bahan
(Richana, 2012) dan 0,5 g/100 g bahan
(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan
RI, 1981).

Analisis Kimia Pempek Terpilih

Kombinasi perlakuan perbandingan
pati tapioka dan tepung talas sebesar
85g:15 g dan penggunaan ikan lele dumbo
sebesar 100 g merupakan kombinasi perla-
kuan terpilih yang berdasarkan tingkat
kesukaan panelis pada produk pempek len-
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jer. Produk terpilih selanjutnya dilakukan
analisis kimia meliputi kadar protein dan
serat pangan. Data hasil pengujian dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Uji kadar protein dan serat pangan
pempek terpilih dan pempek lainnya

Karakteristik kimia (% b/b)

Pempek
Protein Serat pangan
Talas lele 7,06 2,15
SNI " 6,47 2,12
Ikan gabus ) 5,41 1,60
Ikan nila ¥ 3,43 -
Ikan mas ¥ 4,12 -
Ikan sapu-sapu 2,88 1,73
Ikan lele © 5,41 -
Ikan cakalang ” 10,29 -

Keterangan: " SNI 7661:2013 tentang Pempek
Ikan Rebus Beku; ? Aprilianingtyas (2009); ¥
Diyantoro (2002); 9 Erungan (2007); % Tris-
nawati (2007); ® Hamdani (2015); 7 Talib dan
Marlena (2015)

Kadar protein yang terkandung pa-
da pempek terpilih memiliki nilai sebesar
7,06%. Kandungan protein pada pempek
ikan lele dengan penambahan tepung talas
Bogor dan pati tapioka ini memiliki kadar
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
pempek lain dengan penggunaan bahan
ikan yang berbeda, dan juga melebihi
standar SNI, Tingginya kadar protein pada
pempek berasal ikan lele yang memiliki
kadar protein yang tinggi, yaitu sekitar
17%-22% dan tepung talas 4,69%
(Richana, 2012).

Serat Pangan

Kadar serat pangan pada perlakuan
pempek terpilih sebesar 2,16% sedangkan
pada SNI, pempek ikan gabus dan pempek
ikan sapu-sapu serat pangan sebesar, ber-
turut-turut, 2,12%, 1,60%, dan 1,73%.
Tingginya nilai serat yang dihasilkan di-
jelaskan oleh Richana (2012) bahwa te-
pung talas memiliki kadar serat kasar
sebesar 2,69%.

KESIMPULAN

Semakin banyak penambahan ikan
lele dumbo dan tepung talas menyebabkan
kecenderungan semakin rendah tingkat
kekerasan dan semakin tinggi tingkat
kekenyalan pempek lenjer yang dihasilkan,
akan tetapi tidak berpengaruh nyata ter-
hadap tingkat kelengketan. Penggunaan
ikan lele dan tepung talas menghasilkan
nilai kesukaan yang rendah terhadap aro-
ma, rasa, dan tekstur kekenyalan, akan teta-
pi cukup tinggi pada parameter warna pem-
pek lenjer. Pempek terpilih dalam
penelitian ini adalah pempek dengan perla-
kuan perbandingan pati tapioka dan talas
85g:15g dan ikan lele sebanyak 100 g.
Pempek terpilih memiliki kadar protein dan
serat pangan sebesar, berturut-turut, 7,06%
dan 2,16%.
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