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ABSTRAK

Penelitian ini menjelaskan terkait pembuatan pempek ikan gabus dengan subtitusi tepung garut, dan untuk mengetahui
kualitas produk tersebut peniliti menggunakan uji organoleptik dimana peneliti melihat kualitas warna, aroma, tekstur,
dan rasa. Pelaksanaan penelitian menggunakan standar resep sebagai acuan, peneliti melakukan eksperimen dengan
penambahan tepung garut sebagai pengganti tepung tapioka. Pengamatan pada penelitian dilakukan untuk mengetahui
pengaruh substitusi tepung garut pada pempek. Dalam penelitian ini dijelaskan bahwa pembuatan pempek ikan gabus
dengan substitusi tepung garut dimulai dengan melakukan seleksi bahan, penimbangan bahan sesuai resep,
mencampurkan bahan sehingga menjadi homogen, mencetak adonan, merebus adonan yang telah dicetak, dan terakhir
melakukan penggorengan produk hingga berwarna coklat keemasan. Kualitas pempek ikan gabus dengan substitusi
tepung garut berdasarkan uji organoleptik menunjukkan bahwa penggunaan tepung garut tidak mempengaruhi aroma dan
rasa, akan tetapi warna yang dihasilkan menjadi lebih gelap, serta tekstur pempek menjadi lebih lembut.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara maritim Kkarena
berbentuk kepulauan yang memiliki wilayah perairan yang
lebih luas daripada daratannya. Karena memiliki perairan
yang luas, Indonesia berhasil menempati posisi kedua
sebagai negara penghasil produk perikanan terbesar di
dunia dengan jumlah produksi 24 juta ton per tahun pada
tahun 2020 selain itu, Indonesia juga dikenal seabagi
negara agraris karena sebagian besar penduduknya
memiliki mata pencaharian sebagai petani. Beberapa hasil
dari sektor pertanian adalah padi, sayuran, umbi-umbian,
kacang-kacangan, biji-bijian, dan lain sebagainya.

Sebagai negara agraris, Indonesia memiliki
beragam jenis pangan dengan pemetaan pada masing-
masing daerah, seperti ketela pohon, sukun, jagung, sagu,
kentang, garut, ubi jalar, talas, dan lain sebagainya. Salah
satu umbi-umbian yang dapat ditemui di Indonesia adalah
garut. Garut memiliki banyak manfaat yang terkandung
didalamnya, tanaman garut memiliki manfaat bagi
kesehatan, terutama bagi orang-orang penderita diabetes
atau penyakit kencing manis karena memiliki kandungan
indeks glikemik yang rendah jika dibandingkan dengan
jenis umbi-umbian yang lain. Tanaman garut termasuk
produk unggulan, lantaran tingginya nilai ekonomi dan
kesehatan yang terkandung di dalamnya, selain itu umbi
garut kaya akan serat dan bebas gluten, sehingga produk
makanan olahannya dapat membantu kesehatan sistem
pencernaan.

Pemerintah telah mencanangkan umbi garut sebagai
salah satu komoditas bahan pangan yang memperoleh
prioritas untuk dikembangkan/dibudidayakan karena
memiliki potensi sebagai pangan lokal pengganti
karbohidrat. Tingginya kadar karbohidrat dan energi
membuat umbi garut dapat digunakan sebagai pengganti
karbohidrat. Umbi garut dapat diproses menjadi tepung
atau pati termodifikasi untuk mempermudah dan
memperpanjang daya simpan, serta mempermudah
mengolahnya menjadi berbagai jenis makanan seperti kue,
cookies, pempek, saus coklat, emping garut, bubur, dawet,
dan lain sebagainya.

Pempek merupakan salah satu makanan khas
Palembang yang berbahan dasar nabati dan hewani.
Pempek terbuat dari beberapa campuran bahan dasar
seperti daging ikan, tepung, air, garam, dan bumbu-bumbu
lainnya sebagai penambah cita rasa. Penulis dalam
penelitian ini tertarik untuk menggunakan ikan gabus,
karena harganya terjangkau, gizi yang terkandung lebih
banyak daripada ikan konsumsi lain, dan mudah ditemui di
pasaran karena ketersediaan populasi yang banyak ditemui
sepanjang tahun. Untuk menikmati pempek, biasanya
disajikan saus berwarna gelap yang dinakaman cuko oleh
orang Palembang. Cuko terbuat dari gula merah atau gula
linggau yang dibumbui dengan bawang putih dan sedikit
asam jawa atau cuka.

Pempek pada umumnya dibuat dengan
menggunakan tepung tapioka, akan tetapi tepung tapioka
memiliki kandungan karbohidrat yang sangat tinggi,
namun gizi lain yang terkandung di dalamnya berjumlah
sangat sedikit, sehingga kurang baik dikonsumsi secara
berlebih bagi orang yang sedang menjalani diet kalori dan
pengidap diabetes. Kandungan pati resisten yang
terkandung dalam tepung tapioka tidak baik dikonsumsi
dalam jumlah banyak karena dapat meningkatkan kadar
gula darah. Dengan demikian maka penggunaan tepung
garut diharap bisa menggantikan tepung tapioka yang
kurang sehat jika dikonsumsi terus-menerus. Tepung garut
lebih banyak mengandung gizi daripada tepung tapioka,
serta aman dikonsumsi setiap hari karena mengandung
indeks glikemik yang rendah, sehingga orang yang sedang
menjalani diet kalori dan pengidap diabates dapat
mengkonsumsi tepung garut sebagai pengganti karbohidrat
sehari-hari.

Berdasarkan dari latar belakang tersebut, penulis
ingin melakukan penelitian untuk mengganti tepung
tapioka yang biasanya digunakan untuk membuat pempek
dengan tepung garut yang memiliki kandungan gizi yang
lebih baik sebagai gantinya dengan judul "Pembuatan
Pempek Ikan Gabus Dengan Substitusi Tepung Garut”.
Penulis berharap eksperimen ini juga dapat membantu
menjalankan program pemerintah untuk lebih gencar
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mengembangkan, membudidayakan, atau menggunakan
umbi garut sebagai pangan lokal yang kaya akan gizi.
Desain Eksperimen

Desain eksperimen dalam penelitian ini adalah
suatu rancangan penelitian yang dipergunakan untuk
mencari  hubungan  sebab-akibat dengan adanya
keterlibatan penelitian dalam melakukan manipulasi
terhadap variabel bebas sedangkan desain variabel tunggal
(single variable design) berarti semua faktor tetap sama
kecuali  perlakuan yang hendak  dibandingkan
pengaruhnya. Perlakuan yang diberikan adalah substitusi
tepung garut sebesar 100%, 75%, 50%, dan 25% dari berat
tepung  tapioka. Penilaian  eksperimen  diambil
menggunakan skala likert. Desain eksperimen dapat dilihat
pada tabel 1.

Tabel 1 Desain Eksperimen

(Y)

Variabel Terikat

X) . .
Variabel Bebas Sifat Organoleptik
Ya Yb Yc Yd
X1
X2
X3
X4
Keterangan:
Variabel bebas (X) Sifat organoleptik (Y)
diantaranya adalah: diantaranya adalah:
X1: Substitusi tepung garut Ya: Warna
100% Yb: Aroma
X2: Substitusi tepung garut Yc: Tekstur
75% Yd: Rasa
X3: Substitusi tepung garut
50%
X4: Substitusi tepung garut
25%

Pelaksanaan dan Pengamatan

Pelaksanaan penelitian menggunakan standar resep
sebagai acuan dengan melakukan eksperimen dengan
penambahan tepung garut sebagai pengganti tepung
tapioka. Eksperimen ini memiliki tujuan untuk mengetahui
formulasi resep pempek ikan gabus substitusi tepung garut
yang dapat diterima oleh panelis. Pengamatan pada
penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi
tepung garut pada pempek dalam kegiatan eksperimen
yang dilakukan sebanyak empat kali dengan formulasi
substitusi tepung garut yang berbeda-beda pada setiap
produk.

Penelitian Eksperimen

Pada eksperimen ini peneliti menggunakan tepung
garut yang ditemui di pasaran dengan merk cap burung.
Tahapan proses pembuatan pempek ikan gabus dengan
substitusi tepung garut diawali dengan seleksi bahan, yaitu
memilih bahan-bahan dengan kualitas yang baik agar hasil
eksperimen yang didapat bisa maksimal. Setelah mendapat
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bahan dengan kualitas yang baik, tahap selanjutnya adalah
penimbangan bahan untuk menentukan seberapa banyak
bahan yang akan digunakan dalam pembuatan pempek
ikan gabus dengan substitusi tepung garut. Selanjutnya
adalah pencampuran bahan-bahan hingga menjadi adonan,
lalu dilakukan perebusan adonan, penggorengan, dan tahap
akhir dari eksperimen yaitu penilaian produk oleh panelis.
Alur pembuatan pempek ikan gabus dengan substitusi
tepung garut dapat dilihat dalam gambar 1.

Penimbangan Pencampuran
Seleksi Bahan  f—> = —>| Bahan Menjadi
Bahan
Adonan
|
v
Peﬁéom —>| Percbusan Adonan |—> ngﬁ?éﬁigm
|
W
Penilaian Produk

Gambar 1 Alur pembuatan pempek ikan gabus dengan
substitusi tepung garut
(Sumber: Data pribadi)
a. Seleksi Bahan
Seleksi bahan dilakukan pada tahap pertama untuk
memilih bahan-bahan pembuatan pempek dengan kualitas
yang baik, agar dapat menghasilkan produk eksperimen
yang maksimal. Bahan-bahan kering seperti garam, gula,
tepung, dan MSG dipilih berdasarkan tanggal yang masih
jauh dari kadaluarsa agar bahan masih dalam keadaan yang
baik. Air yang digunakan adalah air mineral yang bersifat
netral agar tidak mengubah cita rasa pempek. Daging ikan
menggunakan ikan gabus yang masih hidup yang
dagingnya diambil langsung setelah ikan dipotong agar
kualitas daging ikan masih baik dan segar.

Gambar 2 Bahan pempek substitusi tepung garut
(Sumber: Dokumentasi pribadi)

b. Penimbangan Bahan
Bahan-bahan vyang telah diseleksi kemudian
ditimbang menggunakan timbangan digital agar hasil yang
didapatkan akurat. Penimbangan bahan harus sesuai
dengan resep, tidak kurang dan tidak lebih supaya produk
yang dihasilkan bisa konsisten.

c. Pencampuran Bahan
Bahan yang telah diseleksi dan ditimbang kemudian
dicampur menjadi homogen atau satu adonan yang
tercampur rata. Tahap pertama yaitu memisahkan antara
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bahan basah yang terdiri daging ikan dan air, dengan bahan
kering yang terdiri dari garam, gula, tepung, dan MSG.
Setelah bahan dipisah, selanjutnya pencampuran bahan
dimulai dengan mencampurkan daging ikan dan air hingga
tercampur rata, lalu masukkan garam, gula, dan MSG
kemudian aduk hingga tercampur rata dan adonan ikan
menjadi agak kental. Setelah bahan menjadi homogen,
tahap selanjutnya adalah memasukkan tepung sesuai
variabel yang telah ditentukan dan diaduk menggunakan
jemari. Pengadukan bahan hanya menggunakan jemari dan
tidak boleh terlalu keras agar tekstur pempek tidak menjadi
keras.

d. Pencetakan Adonan

Proses pencetakan adonan dilakukan hanya dengan
menggunakan tangan. Adonan dibentuk menjadi berbagai
jenis bangun geometri untuk membedakan produk dengan
setiap variabel bebas yang telah ditentukan. Lapisan luar
pempek dibalur dengan tepung kering agar tidak lengket
pada talenan dan saat direbus. Adonan yang telah dibentuk
kemudian ditempatkan diatas talenan sebelum dilakukan
proses perebusan.

e. Perebusan Adonan
Adonan yang telah dicetak kemudian dimasukkan
ke dalam panci yang berisi air mendidih. Adonan
dimasukkan perlahan satu-persatu secara serentak. Pempek
diaduk saat awal proses perebusan agar tidak melekat satu
sama lain. Setelah pempek mengambang, tunggu * 15
menit hingga pempek matang.

f.  Penggorengan Produk
Pempek yang sudah matang direbus kemudian
ditiriskan dan dibiarkan hingga menjadi suhu ruang.
Setelah melalui proses pendinginan, pempek digoreng
hingga memiliki tekstur luar yang agak kering dengan
warna coklat keemasan.

g. Penilaian Produk
Pempek yang telah digoreng kemudian ditiriskan
dan disajikan untuk dinilai oleh panelis yang telah
ditentukan. Produk pempek dinilai dengan menggunakan
formulir yang berisi tabel berdasarkan sifat uji
organoleptik.

1. Hasil Uji Organoleptik
Dari hasil uji organoleptik dapat dilihat pada
diagram 3.

Hasil Uji Organoleptik

6
4,%4,31,3
. 3,94 441 414441 3,§,8,§,7
0
Warna Aroma Tekstur Rasa

mX1 mX2 mX3 X4

Diagram 3 Hasil uji organoleptik
(Sumber: Data pribadi)

Keterangan:

X1 = Substitusi tepung garut 100%
X2 = Substitusi tepung garut 75%
X3 = Substitusi tepung garut 50%
X4 = Substitusi tepung garut 25%

a. Warna

Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan,
hasil nilai rata-rata aroma pempek terendah dengan nilai
3.9 (78%) diperoleh dari X1 dengan 100% substitusi
tepung garut yang memiliki warna coklat keemasan,
sedangkan nilai rata-rata tertinggi dengan nilai 4.1 (82%)
diperoleh dari X4 dengan 25% substitusi tepung garut yang
memiliki warna coklat keemasan yang sedikit lebih terang,
karena mengandung tepung tapioka lebih dominan yang
memiliki warna putih bersih.

b. Aroma

Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan,
aroma dari setiap produk yang dihasilkan mendapatkan
nilai hampir sama, namun terdapat sedikit selisih nilai yang
diperoleh produk X2. Hasil nilai rata-rata terendah dengan
nilai 4.0 (80%) diperoleh dari X2 dengan 75% substitusi
tepung garut, sedangkan nilai rata-rata tertinggi dengan
nilai 4.1 (82%) diperoleh dari X1, X2, dan X3.
Keseluruhan produk pempek memiliki aroma khas ikan
yang cukup kuat. Penggunaan tepung tapioka dan tepung
garut tidak mempengaruhi aroma pempek, karena kedua
tepung tersebut bersifat netral dan tidak menimbulkan
aroma.

c. Tekstur

Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan,
hasil nilai rata-rata tekstur pempek terendah dengan nilai
3.5 (70%) diperoleh dari X1 dengan 100% substitusi
tepung garut yang memiliki tekstur lembut, hal tersebut
bisa terjadi karena sifat tepung garut yang dapat
memberikan tekstur lembut jika digunakan untuk membuat
makanan. Nilai rata-rata tertinggi dengan nilai 3.7 (74%)
diperoleh dari X4 dengan 25% substitusi tepung garut yang
memiliki tekstur lembut dan sedikit kenyal, karena jumlah
tepung tapioka yang dominan.

d. Rasa

Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan,
hasil nilai rata-rata rasa pempek terendah dengan nilai 4.2
(84%) diperoleh dari X1 dengan 100% substitusi tepung
garut, sedangkan nilai rata-rata tertinggi dengan nilai 4.4
(88%) diperoleh dari X2 dengan 75% substitusi tepung
garut dengan kriteria rasa ikan yang kuat. Penambahan
tepung garut pada produk pempek tidak mempengaruhi
rasa, karena tepung garut memiliki sifat netral yang tidak
memiliki rasa.
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