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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui cara pembuatan pempek 

udang rebon singkong sebagai substitusi tepung terigu dan tepung tapioka, dan 

juga untuk mengetahui kualitas pempek yang disubstitusikan dengan singkong 

dan udang rebon melalui uji hedonik yang meliputi aroma, rasa, dan tekstur. 

pelaksanaan penelitian menggunakan standar resep sebagai acuan, penulis 

melakukan eksperimen dengan penambahan singkong sebagai pengganti tepung 

terigu dan tepung tapioka. pengamatan pada penelitian dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh substitusi singkong terhadap pempek. penulis 

menyimpulkan bahwa pembuatan pempek udang rebon singkong sebagai 

substitusi tepung terigu dan tepung tapioka dimulai dengan melakukan seleksi 

bahan, lalu dilakukan penimbangan bahan sesuai resep, pencampuran bahan, 

pembentukan adonan, merebus adonan, dan yang terakhir melakukan 

penggorengan produk hingga berwarna coklat keemasan. kualitas pempek udang 

rebon dengan singkong sebagai substitusi tepung terigu dan tepung tapioka 

mempengaruhi aroma, rasa, dan tekstur, aroma menjadi lebih wangi karena 

pemakaian udang rebon serta rasa menjadi lebih gurih karena penggunaan 

singkong akan tetapi tekstur lebih cepat mengeras apabila di letakkan di suhu 

ruangan. 

Metode penelitian ini menggunakan beberapa metode pengumpulan data 

untuk mendapatkan data yang valid dan sesuai dengan kebenaranya adapun 

beberapa metode yang dilakukan yaitu observasi, membagikan kuisioner, 

wawancara, dan dokumentasi dengan melakukan metode pengumpulan data 

tersebut penulis dapat menentukan variabel penelitian yang valid dan langsung 

melakukan analisis data menggunakan uji hedonik dan uji mean. 

Hasil yang didapat penulis setelah menggunakan uji hedonik dan uji mean 

terhadap penelitian tersebut dapat diketahui bahwa aspek aroma memiliki nilai 

tertinggi dengan rata-rata 3.5, aspek rasa memiliki nilai rata-rata 3.2, dan aspek 

tekstur memiliki nilai terendah dengan rata-rata 2.7. 

 

 

Kata Kunci : Pempek, Udang Rebon, Singkong 
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ABSTRACT 

The purpose of this study is to find out how to make pempek shrimp rebon 

cassava assubstitution wheat flour and tapioca flour, and also to determine the 

quality of the pempeksubstituted with cassava and rebon shrimp through a 

hedonic test which includes aroma, taste and texture. In carrying out the 

research using a standard recipe as a reference, the authors conducted 

experiments with the addition of cassava as a substitute for wheat flour and 

tapioca flour. Observations in research were carried out to determine the 

effectsubstitution cassava to pempek. the writer concludes that the making of 

cassava rebon shrimp pempek is assubstitution wheat flour and tapioca flour 

begins with selecting the ingredients, then weighing the ingredients according 

to the recipe, mixing the ingredients, forming the dough, boiling the dough, and 

finally frying the product until golden brown. quality pempek shrimp rebon with 

cassava assubstitution Wheat flour and tapioca flour affect the aroma, taste and 

texture, the aroma becomes more fragrant due to the use of rebon shrimp and 

the taste becomes more savory due to the use of cassava but the texture hardens 

faster when placed at room temperature. 

This research method uses several data collection methods to obtain valid 

data and in accordance with the truth, while several methods are carried out, 

namely observation, distributing questionnaires, interviews, and 

documentation. using the hedonic test and the mean test. 

The results obtained by the author after using the hedonic test and the 

mean test for this research can be seen that the aroma aspect has the highest 

score with an average value of 3.5, the taste aspect has an average value of 3.2, 

and the texture aspect has the lowest score with an average of 2.7. 

 

 

Keywords: Pempek, Rebon shrimp, Cassava 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Di Indonesia banyak sekali macam-macam makanan khas nusantara, karena 

negara kita terdiri dari beberapa pulau, dan beberapa provinsi. Dimana setiap 

provinsi mempunyai makanan khas daerahnya masingmasing yang mana 

makanan khas tersebut menjadikan salah satu identitas suatu daerah tersebut. 

Makanan khas menjadi salah satu daya tarik tersendiri di negeri ini. Di setiap 

daerah di tanah air mempunyai makanan yang khas, yang jenisnya sangat banyak 

sekali yang tersebar di seluruh nusantara. Salah satu makanan khas di Indonesia 

yang berasal dari Sumatera Selatan adalah pempek atau empek-empek. Pempek 

adalah produk pangan tradisional yang dapat digolongkan sebagai gel ikan, sama 

halnya seperti otak-otak atau kamabako 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. 

Pada umumnya bahan campuran yang digunakan dalam pembuatan pempek 

menggunakan ikan yang berwarna putih, seperti halnya daging. 

Ikan tenggiri yang dapat menghasilkan cita rasa dan aroma yang khas pada 

produk akhir, namur ketersediaan yang terbatas dan harga yang relatif mahal, 

oleh karena itu perlu adanya upaya memanfaatkan dan mengolah bahan pangan 

yang banyak dan tersedia di masyarakat untuk menjadi produk olahan yang 

disukai masyarakat. Diantara bahan pangan yang banyak dijumpai di Indonesia 

adalah udang kering. 
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Udang kering merupakan salah satu sumber protein hewani yang tinggi. 

Di samping memiliki tekstur yang lembut udang sangat disukai oleh hampir 

seluruh lapisan masyarakat. Salah satu jenis udang yang sering dikonsumsi 

sebagai lauk adalah udang rebon. Udang rebon merupakan jenis udang yang 

mudah didapat, maka tak heran produksi udang rebon sangatlah melimpah. 

Berbeda pada udang lainnya yang biasanya hanya dimakan dagingnya saja 

tanpa kulitnya, tapi pada udang rebon keseluruhan udang rebon dapat dimakan. 

Hal ini karena ukuran udang rebon yang relatif kecil tidak seperti udang lainnya. 

Walaupun dengan ukuran tubuh yang relatif kecil, udang rebon memiliki banyak 

manfaatnya. 

Umumnya bahan baku pembuatan adonan pempek terbuat dari tepung 

terigu dan tepung tapioka, namun dikarenakan penggunaan tepung terigu dan 

tepung tapioka yang cukup tinggi maka salah satu upaya untuk mengurangi 

penggunaan tepung adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal yang 

tersedia di Indonesia dan sangat mudah untuk ditemukan  juga harga yang relatif 

lebih terjangkau, salah satunya adalah ketela pohon atau biasa dikenal dengan 

singkong. 

Singkong atau ketela pohon adalah salah satu bahan pangan lokal yang 

sangat mudah ditemui di Indonesia. Umumnya singkong diolah hanya dengan 

cara digoreng atau dikukus. Dalam kesempatan ini penulis ingin menjadikan 

singkong sebagai bahan substitusi dari penggunaan tepung terigu dan tepung 

tapioka, juga untuk meningkatkan pemanfaatan singkong. 
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Penelitian ini dilakukan oleh penulis dengan mensubtitusikan bahan dasar 

pempek yaitu tepung terigu dan tepung tapioka dengan singkong sebagai 

peningkatan pemanfaatan bahan pangan lokal, selain itu penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan pada pempek dari segi aroma, rasa, dan 

tekstur.  

Berdasarkan latar belakang yang sudah di uraikan maka penulis tertarik 

untuk mengangkat dalam bentuk penelitian dengan judul “ANALISIS 

TINGKAT KESUKAAN RESPONDEN TERHADAP SINGKONG 

SEBAGAI SUBSTITUSI TEPUNG TAPIOKA DAN TEPUNG TERIGU 

DALAM PEMBUATAN PEMPEK UDANG REBON”   

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang sudah diuraikan seperti diatas maka 

rumusan masalah yang dapat diambil adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah proses pembuatan pempek udang rebon dengan singkong  

sebagai bahan substitusi tepung tapioka dan tepung terigu?  

2. Bagaimanakah tingkat kesukaan Partisipan terhadap pempek udang rebon 

dengan singkong sebagai bahan substitusi tepung tapioka dan tepung terigu 

dari segi aroma, rasa dan tekstur? 
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C. Batasan Masalah 

Pempek merupakan makanan khas dari Palembang. Pada umumnya 

pembuatan pempek menggunakan bahan dasar dari tepung tapioka dan dengan 

bahan lainnya seperti tepung terigu, garam dan telur. Untuk mengetahui proses 

pembuatan pempek dari singkong dan juga tingkat kesukaan responden maka 

penulis memilih untuk meneliti singkong sebagai substitusi tepung tapioka dan 

tepung terigu dalam pembuatan pempek udang rebon. Agar masalah yang diteliti 

tidak menyimpang maka penulis membatasi objek penelitian pada pembuatan 

pempek udang rebon dengan singkong sebagai substitusi tepung tapioka dan 

tepung terigu berdasarkan segi aroma, rasa dan tekstur. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berkaitan dengan rumusan masalah diatas, maka tujuan dalam penelitian 

ini adalah : 

1. Untuk mengetahui proses pembuatan pempek udang rebon dengan singkong  

sebagai bahan substitusi tepung tapioka. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan partisipan terhadap pempek udang 

rebon dengan singkong sebagai bahan substitusi tepung tapioka dari segi 

aroma, rasa dan tekstur. 
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E. Manfaat Penelitian 

Kegiatan penelitian yang telah direncanakan ini diharapkan mampu 

memberikan beberapa manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi Mahasiswa 

Menambah pengetahuan dan membuka wawasan bagi mahasiswa 

tentang singkong sebagai bahan pengganti dalam pembuatan pempek. 

2. Bagi Akademis 

Dengan penyusunan hasil penelitian ini akan menambah Pustaka 

akademik bagi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta agar dapat 

dijadikan literatur bagi mahasiswa lainnya dalam melakukan penelitian. 

3. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pengolahan 

singkong sebagai bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan untuk 

olahan pempek. 

 


