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ABSTRAK

Pempek adalah jenis makanan tradisional yang terbuat dari tepung tapioka
dan tepung terigu sebagai bahan utama. Untuk mengurangi ketergantungan pada
produk impor tersebut perlu dicari alternatif bahan lain sebagai pengganti tepung
terigu, sumber pangan lokal menjadi kunci utama dan potensial untuk di buat
tepung terigu yaitu kentang. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kentang
dapat dijadikan sebagai bahan dalam pembuatan pempek berdasarkan kualitas
warna, tekstur, aroma dan rasa.

Metode yang digunakan adalah metode kuantitatif. Alat pengumpulan data
yang digunakan observasi, wawancara ekspert, kuisoner, studi pustaka dan
dokumentasi. Analisis data yang digunakan untuk penelitian ini dengan
menggunakan Uji Indrawi dan One Sampel T Test. Eksperimen pertama tekstur
pempek terlalu lembut dengan rasa gurih, untuk cuko kurang segar. Hasil
Eksperimen kedua pempek menghasilkan tekstur yang pas dengan rasa kurang
gurih, cuko sudah segar. Eksperimen ketiga rasa sudah pas, rasa gurih enak.

Hasil Uji One Sample T test pada aspek rasa gurih menunjukkan t hitung > t
tabel yaitu 14,501 > 1,761, dengan demikian ha diterima dan ho ditolak. Artinya
Ha diterima ada perbedaan yang signifikan antara rasa gurih pada pempek
berbahan dasar kentang dan pempek berbahan dasar terigu. Aspek rasa enak
menunjukkan t hitung > t tabel. Yaitu 27,111 > 1,761 Artinya Ha diterima ada
perbedaan yang signifikan antara rasa enak pada pempek berbahan dasar kentang
dan pempek berbahan dasar terigu. Aspek aroma menunjukkan t hitung > t table.
yaitu 22,270> 1,761 dengan demikian ha diterima dan ho ditolak Artinya Ha
diterima ada perbedaan yang signifikan antara aroma pada pempek berbahan
dasar kentang dan pempek berbahan dasar terigu. Aspek tekstur menunjukkan t
hitung > t tabel yaitu 21,301 > 1,761 Artinya Ha diterima ada perbedaan yang
signifikan antara tekstur pada pempek berbahan dasar kentang dan pempek
berbahan dasar terigu. Aspek warna menunjukkan t hitung < t tabel. 5,665 >
1,761, dengan demikian ha diterima dan ho ditolak. Artinya Ha diterima ada
perbedaan yang signifikan antara rasa enak pada pempek berbahan dasar kentang
dan pempek berbahan dasar terigu.

Kata Kunci : Pempek, Kentang, Tepung Terigu, Warna, Aroma, Tekstur
dan Rasa Gurih.
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ABSTRACT

Pempek is a type of traditional food made from tapioca flour and wheat
flour as the main ingredients. To reduce dependence on imported products, it is
necessary to look for other alternative materials as a substitute for wheat flour,
local food sources are the main key and potential for making wheat flour, namely
potatoes. The purpose of this study was to determine the potato can be used as an
ingredient in making pempek based on the quality of color, texture, aroma and
taste.

The method used is a quantitative method. The data collection tools used
were observation, expert interviews, questionnaires, literature studies and
documentation. Analysis of the data used for this study by using the sensory test
and one sample t test. The first experiment was that the texture of pempek was too
soft with a savory taste, for cuko it wasn't fresh enough. The results of the second
experiment of pempek produced the right texture with a less savory taste, cuko
was fresh. The third experiment of the taste is right, the savory taste is delicious.

The results of the One Sample T test on the savory taste aspect show that t
count > t table is 14,501 > 1,761, thus ha is accepted and ho is rejected. This
means that Ha is accepted that there is a significant difference between the savory
taste of potato-based pempek and wheat-based pempek. The good taste aspect
shows t count > t table. That is 27.111 > 1.761 It means Ha is accepted there is a
significant difference between the delicious taste of potato-based pempek and
wheat-based pempek. The aroma aspect shows t count > t table. namely 22.270>
1.761, thus ha is accepted and ho is rejected. This means that Ha is accepted,
there is a significant difference between the aromas of potato-based pempek and
wheat-based pempek. The texture aspect shows that t count > t table is 21.301 >
1.761. This means that Ha is accepted, there is a significant difference between
the textures of potato-based pempek and wheat-based pempek. The color aspect
shows t count <t table. 5,665 > 1,761, thus ha is accepted and ho is rejected. This
means that Ha is accepted, there is a significant difference between the delicious
taste of potato-based pempek and wheat-based pempek.

Keywords: Pempek, Potatoes, Wheat Flour, Color, Aroma, Texture and Savory
Taste.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek adalah salah satu makanan tradisional asal Palembang
provinsi Sumatera Selatan. Pempek adalah produk pangan tradisional yang
dapat digolongkan sebagai gel ikan, seperti otak-otak atau kamaboko di
Jepang. Menurut Sugito dan Ari Hayati (2006: 147) “Pempek merupakan
produk hasil olahan daging ikan yang berbentuk sejenis gel protein yang
homogen, berwarna putih, bertekstur kenyal dan elastis”.

Menurut sejarahnya, pempek telah ada di Palembang sejak
masuknya perantau Cina ke Palembang, yaitu disekitar abad ke- 16, saat
Sultan Mahmud Badaruddin Il berkuasa dikesultanan Palembang-
Darussalam. Nama empek-empek atau pempek diyakini berasal dari
sebutan "apek™, yaitu sebutan untuk lelaki tua keturunan Cina.

Berdasarkan cerita rakyat, sekitar tahun 1617 seorang apek berusia
65 tahun yang tinggal di daerah Perakitan (tepian Sungai Musi) merasa
prihatin menyaksikan tangkapan ikan yang berlimpah di Sungai Musi yang
belum seluruhnya dimanfaatkan dengan baik, hanya sebatas digoreng dan
dipindang. Apek kemudian mencoba alternatif pengolahan lain. Apek
mencampur daging ikan giling dengan tepung tapioka, sehingga dihasilkan
makanan baru. Makanan baru tersebut dijajakan oleh para apek dengan

bersepeda keliling kota, oleh karena penjualnya dipanggil dengan sebutan



"pek apek”, maka makanan tersebut akhirnya dikenal sebagai empek-
empek atau pempek.

Menurut Railia Karneta (2013: 132) “Pempek dibuat dari campuran
bahan dasar daging ikan yang dihaluskan, tepung tapioka, air, garam, dan
bumbu-bumbu sebagai penambah cita rasa”. Campuran ini dapat dibuat
dalam aneka bentuk kemudian dimasak dengan cara direbus, dikukus,
digoreng, maupun dipanggang.

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.

Salah satu ikan yang cocok untuk menjadi bahan dasar pempek
adalah ikan tenggiri (Scomberomorini ) memiliki rasa dan bau yang khas
jika diolah menjadi kuliner ,ikan ini memiliki tekstur daging yang empuk
serta kandungan gizi yang cukup tinggi. Survey yang dilakukan oleh Fajri
dalam Aprilianingtyas ( 2009:14) pada penduduk asli Palembang dan
orang yang telah lama tinggal di Palembang menunjukkan bahwa
sebanyak 56% responden mengonsumsi pempek setiap hari, 20%
responden mengonsumsinya setiap minggu, dan 24% responden

mengonsumsinya dengan frekuensi kadang kadang.



Pempek dapat dikatakan sebagai makanan sumber protein hewani
karena bahan utama pembuatan pempek adalah ikan. Selain itu, kandungan
tinggi karbohidrat dalam tepung tapioka sebagai bahan campuran pempek
juga menjadikan pempek sebagai makanan sumber karbohidrat.
Penambahan sayur sebagai sumber serat pangan ke dalam pempek
diharapkan dapat meningkatkan mutu gizi pempek dan membantu
meningkatkan asupan serat pangan.

Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) Kementerian Kesehatan pada
2013 menyatakan bahwa sekitar 93% anak di atas 10 tahun mengalami
kekurangan konsumsi buah dan sayur. Sedangkan berdasarkan data dari
Badan Pusat Statistik tahun 2007, masyarakat Indonesia hanya
mengonsumsi sayur sebanyak 79% atau 95,47 kkal/kapita/hari dari anjuran
120 Kkkal/kapita/hari menurut pola diet 2000 kkal, untuk umbi-umbian
dengan kandungan serat total 6,36 gr, salah satu contoh umbi—umbian
adalah kentang.

Kentang adalah tanaman dari suku Solanaceae yang memiliki umbi
batang yang dapat dimakan dan disebut "kentang". Umbi kentang sekarang
telah menjadi salah satu makanan pokok, Kentang termasuk salah satu
hasil tanaman dengan residu pestisida yang relatif tinggi, oleh sebab itu
maka lebih baik jika menggunakan kentang organik karena memiliki
banyak kandungan gizi.

Dalam Komposisi Pangan Indonesia (2009:6) kandungan kalium

pada kentang sebesar 396 mg dan natrium 7 mg per 100 gram lebih tinggi



jika dibandingkan dengan tepung terigu yang kandungan kaliumnya hanya
0 mg dan kandungan natriumnya 2 mg.

Menurut Murtiningsih dan Suyanti, (2011:76) kandungan kalium
kentang cukup tinggi, tetapi kandungan natrium tergolong rendah. Natrium
3 memicu hipertensi, sedangkan kalium menurunkan tekanan darah,
sehingga rasio kalium dan natrium yang tinggi pada kentang sangat
menguntungkan bagi kesehatan, karena dapat mencegah hipertensi.

Kentang sangat kaya nutrisi, bebas lemak, bebas kolestrol, bebas
lemak jenuh, bebas sodium atau natrium. Selain itu kentang tetap kaya
nutrisi, mengandung sejumlah potassium atau kalium, vitamin B, serta
kandungan mineral dan vitamin serta zat besi. Oleh sebab itu, akan lebih
baik jika peneliti mengurangi ketergantungan terhadap terigu, dengan
dicari sumber dari bahan baku lokal, yaitu kentang.

Dari latar belakang di atas, maka pada penelitian ini akan membuat
pempek pengganti tepung terigu dengan kentang untuk mengetahui
kualitas khususnya tekstur, rasa, warna, dan aroma pempek, sehingga
peneliti mengambil judul penelitian “Analisis Tingkat Kesukaan Kentang
Sebagai Pengganti Tepung Terigu Dalam pembuatan Pempek”.

. Rumusan Masalah

Sebagaimana pembuatan pempek kentang yang akan menciptakan

rasa rindu akan asal kota pempek, maka peneliti membuat rumusan

masalah sebagai berikut :



1. Apakah pempek berbahan dasar kentang dapat dijadikan olahan dalam
pembuatan pempek ?

2. Bagaimana tingkat kesukaan terhadap pempek dengan bahan dasar
kentang sebagai pengganti terigu dengan indikator rasa, aroma,
tekstur, dan warna ?

C. Batasan Masalah
Agar pokok masalah yang dibahas tidak terlalu luas dan untuk
mempermudah memahami masalah maka permasalahan dibatasi sebagai
berikut:

1. Subyek penelitian adalah untuk mengetahui proses pembuatan
Pempek berbahan dasar kentang dengan bentuk pempek lenjer
kelebihannya pempek ini adalah matang merata.

2. Kentang yang digunakan adalah kentang berukuran sedang dengan
tingkat pengukusan yang sempurna

3. Obyek penelitian adalah tingkat kesukaan responden terhadaap
pempek berbahan dasar kentang.

4. Parameter penelitian adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan
ditinjau dari aspek rasa, aroma, warna dan tekstur pempek kentang.

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan diatas, maka dapat diketahui tujuan dari

kegiatan penelitian tersebut adalah sebagai berikut :



1. Untuk mengetahui seberapa besar pengaruh kentang sebagai

pengganti tepung terigu pada pempek terhadap tekstur, aroma, warna

dan rasa.

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap kualitas pempek

berbahan dasar tepung terigu sebagai pengganti kentang dengan

indikator rasa, aroma , warna, tekstur.

E. Manfaat Penelitian

1. Manfaat Teoritis

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan

ilmu pengetahuan tentang pemanfaatan kentang untuk dijadikan bahan

pengganti tepung terigu dalam pembuatan pempek.

2. Manfaat Praktis

a.

Bagi penulis penelitian ini diharapkan dapat menjadi sarana yang
bermanfaat dalam wawasan dan informasi baru mengenai bahan
penganti tepung terigu dan manfaat kentang.

Bagi almamater hasil dari penelitian ini diharapkan dapat
memberi masukan ilmu pengetahuan serta pengembangan teori
bagi dunia akademik.

Bagi pembaca hasil dari penelitian ini dapat menambah
pengetahuan bagi pembaca tentang pemanfaatan kentang untuk

dijadikan bahan tepung terigu dalam pembuatan pempek.
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