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ABSTRACT 
Pempek trash fish mixed with sago flour and canna starch is an alternative food for the use of 
canna tubers as a mixed raw material in making pempek. The objective of this research was to 
determine the effect of sago flour and canna flour additions on the characteristics of trash fish 
pempek. The research was conducted at Agricultural Product Chemical Laboratory of 
Agricultural Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The research used a Non 
Factorial Completely Randomized Design (CRD) with the treatment of flour formulation that 
was sago flour and canna flour as much as six treatments and each treatments was repeated 
three times. The observed parameters were texture, moisture content, protein content, crude 
fiber content and organoleptic (flavor, taste, and texture). The result showed that the subtition 
of wheat flour with sago flour and canna flour had significant effects on texture, and 
organolepic (flavor,taste, and texture). Pempek trash fish with a ratio of 80% sago flour and 
20% canna flour was the best treatment according to sensory evaluation (flavor, texture, and 
taste) which was categorized as liked by panelists. 
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ABSTRAK 
Pempek ikan rucah dengan pencampuran tepung sagu dan pati ganyong  merupakan salah satu 
pangan alternatif pemanfaatan umbi ganyong sebagai bahan baku campuran dalam pembuatan 
pempek. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio tepung sagu dan pati 
ganyong terhadap karakteristik pempek ikan rucah. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, 
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan faktor perlakuan formulasi yaitu 
tepung sagu : pati ganyong sebanyak enam taraf perlakuan dan masing – masing diulang 
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi tekstur, kadar air, kadar protein, kadar 
serat kasar dan karakteristik sensoris (aroma, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa rasio tepung sagu dengan pati ganyong berpengaruh nyata terhadap tekstur, dan uji 
organoleptik aroma, rasa dan tekstur. Pempek ikan rucah dengan perlakuan rasio tepung sagu 
80 % dan pati ganyong 20 % merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik sensoris 
(aroma, rasa, dan tekstur) yang termasuk dalam kategori “disukai” oleh para panelis dengan 
kadar air 59,33%, kadar protein 4,2%, dan kadar serat kasar 0,90%. 

Kata kunci: tepung sagu, pati ganyong, pempek ikan rucah 
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PENDAHULUAN 

Pempek merupakan salah satu 
makanan tradisional Sumatera Selatan yang 
populer di kalangan masyarakat. Bahan 
pembuatan pempek terdiri dari 
pencampuran daging ikan, tapioka, air, 
garam halus dan bumbu (Karneta, 2001). 
Pempek mengandung protein 4,2 g, lemak 
1,4 g karbohidrat 31,6 g, abu 1,2 g, kalsium 
100 mg, fosfor 55 mg, besi 3,3 mg, dan 
serat 0,2 g (Departemen Kesehatan 
Republik Indonesia, 2004). Pembuatan 
pempek di Sumatera Selatan biasanya 
menggunakan ikan gabus, ikan yang 
mengandung protein tinggi 25,2 g (Santoso, 
2009), rendah lemak dan bertekstur kenyal 
(Iljas, 1995). BSN (2013), menetapkan 
standar mutu pempek dengan nomor SNI 
766.1:2013 dengan syarat kandungan logam 
berat untuk timbal (Pb) maksimal 0,3 
mg/kg dan kadmium (Cd) maksimal 0,1 
mg/kg, yang merujuk juga pada 
karakteristik mutu kimia pada pempek 
seperti kandungan gizi kimia air, protein, 
lemak, abu dan karbohidrat.  

Meningkatnya permintaan ikan gabus 
yang menyebabkan aktifitas penangkapan 
ikan gabus di alam meningkat, sehingga 
populasi ikan gabus menurun.  Balai Riset 
Perikanan Budidaya Air Tawar dan 
Penyuluhan Perikanan (2018), menjelaskan 
bahwa tingginya permintaan masyarakat 
terhadap ikan gabus dan perubahan iklim 
yang tidak menentu menjadikan ikan gabus 
termasuk ikan langka. Jumlah ikan gabus 
sudah mulai berkurang akan meningkatkan 
harga ekonomis ikan gabus. Alternatif lain 
pengganti ikan gabus dalam pembuatan 
pempek dalam pembuatan pempek adalah 
ikan rucah. 

Ikan rucah merupakan kumpulan dari 
beberapa jenis ikan-ikan kecil seperti ikan 
peperek, teri, selar, kurisi, seluang, tembang, 
cucut, pari dan kuniran (Kaswinarni, 2015). 
Ikan rucah yang berada di Sumatera Selatan 
berasal dari sungai-sungai yang ada di 
Sumatera Selatan dan sebagian besar jenis 
ikannya adalah ikan seluang, ikan patin, ikan 
gabus, ikan baung dan ikan sepat. Ikan yang 
termasuk defenisi ikan rucah yaitu ikan yang 
berukuran maksimum 10 cm yang ikut 

tertangkap pada penangkapan ikan. Jumlah 
ikan rucah cukup melimpah dan kurang 
diminati untuk dikonsumsi sehingga 
biasanya dibuang oleh nelayan atau dijual 
dengan harga murah. Kandungan nutrien 
yang terdapat dalam ikan rucah meliputi 
protein kasar 58,97%, abu 27,89%, lemak 
6,54%, serat kasar 1,64% (Utomo et al., 
2013) sehingga ikan rucah memiliki potensi 
untuk dapat digunakan sebagai bahan baku 
dalam pembuatan pempek (Kaswinarni, 
2015).  

Jenis bahan baku lain yang digunakan 
dalam pembuatan pempek adalah tapioka. 
Tapioka berfungsi sebagai pengikat antara 
ikan giling dengan bahan-bahan lainnya. 
Tapioka mengandung amilosa 27,38% dan 
72,61% amilopektin (Murtiningrum et al., 
2012). Amilosa merupakan indikator dalam 
penentuan kekerasan gel (Bao et al., 2006). 
Sedangkaan amilopektin mempengaruhi 
suhu gelatinisasi (Tran et al., 2001). 
Kandungan amilopektin yang tinggi pada 
pati, apabila dipanaskan akan menyebabkan 
tekstur yang kenyal dan kandungan amilosa 
yang tinggi apabila dipanaskan akan 
menyebabkan tekstur yang keras. Jenis 
tepung yang memiliki amilopektin yang 
tinggi dan amilosa yang rendah selain 
tepung tapioka ternyata terdapat pula pada 
sumber karbohidrat lain seperti tepung sagu 
dan tepung ganyong. 

Tepung sagu memiliki sifat kenyal yang 
tidak jauh berbeda dengan sifat kenyal dari 
tepung tapioka dikarenakan kandungan 
amilopektinnya lebih tinggi dibandingkan 
amilosanya. Tekstur tepung sagu yang kesat 
serta berpasir dan berwarna putih, 
mengandung 66,88% amilopektin, 33,12% 
amilosa dan viskositas yang tinggi 
(Wattimena, et al., 2013). Tepung ganyong 
juga mengandung karbohidrat 85,20 g, serat 
2,204 g, protein 0,70 g dan mudah untuk 
dicerna. Kadar amilosa pati ganyong adalah 
42,40%, sedangkan kadar amilopektinnya 
50,90% (Santoso et al., 2007). 

Beberapa penelitian telah dilakukan 
dengan memanfaatkan tepung sagu sebagai 
bahan baku pembuatan yaitu, kamaboko 
(Suryono et al., 2013), surimi (Ansharullah et 
al., 2017), otak otak (Sartika dan Syarif, 
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2016), dan bakso (Damopolii et al., 2017). 
Pemanfaatan pati ganyong sebagai bahan 
baku seperti cookies (Risnawaty, 2017), 
cendol (Harmayani et al., 2011), biskuit 
(Riskiani et al., 2014), pasta, macaroni 
(Ningtiyas dan Aribowo, 2018), bakso ikan 
(Arifiyah et al., 2015. Penelitian 
pengembangan pempek ikan rucah dengan 
menggunakan tepung tapioka telah 
dilakukan sebelumnya oleh Sari et al. (2016), 
hasilnya adalah panelis lebih menyukai 
pempek yang beraroma ikan yang tidak 
terlalu menyengat, bertekstur halus, kenyal 
dan berwarna lebih putih dengan 
perbandingan ikan rucah 1:1 dengan tepung 
sagu. 

Pembuatan pempek bahan baku ikan 
rucah dengan pencampuran tepung sagu 
dan pati ganyong akan menghasilkan 
pempek ikan dengan tapioka yang tidak 
jauh berbeda dan mampu menambah nutrisi 
yaitu kadar serat pada pempek. Oleh karena 
itu, perlunya dilakukan penelitian rasio pati 
ganyong dengan tepung sagu sebagai 
pengganti tepung tapioka pada pembuatan 
pempek ikan rucah sehingga dapat 
menghasilkan pempek ikan dengan 
karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang 
tidak jauh berbeda dengan pempek ikan 
yang menggunakan tepung tapioka.  
Penggunaan tepung sagu dan pati ganyong 
di duga berpengaruh nyata pada pembuatan 
pempek ikan rucah 
 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah: baskom, beaker glass, 
buret, cawan aluminium, desikator, 
Erlenmeyer, gelas ukur,  hotplate, labu ukur, 
labu destilat, labu Kjeldahl, neraca analitik, 
oven Memmert, panci stainless, pengaduk, 
penjepit cawan, pipet tetes, pisau stainless, 
saringan, sendok makan,  statif,  21) texture 
analyzer (Brookfield), timbangan digital  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah : air, garam merek 
Intan, ikan rucah dari pasar Indralaya, pati 
ganyong merek Lingkar Organik dan 
tepung sagu merek Alini. Bahan analisa 
yang digunakan adalah Aquadest, HgO, 

H2SO4, H3BO3, HCl 0,02 N, Indikator metil 
merah, K2SO4, Na2SO4, dan NaOH-

Na2S2O3. 
 
Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non 
Faktorial, Setiap 
kombinasi perlakuan diulang sebanyak 3 
kali. 
Masing-masing faktor perlakuan tersebut 
adalah sebagai berikut : 
A1 = 100% tepung sagu : 0% pati ganyong 
A2 = 90% tepung sagu : 10% pati ganyong 
A3 = 80% tepung sagu : 20% pati ganyong 
A4 = 70% tepung sagu : 30% pati ganyong 
A5 = 60% tepung sagu : 40% pati ganyong 
A6 = 50% tepung sagu : 50% pati ganyong. 
 

Data yang diperoleh akan diolah 
menggunakan analisis keragaman 
(ANOVA). 
Perlakuan yang berpengaruh nyata akan 
diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata 
Jujur (BNJ) 5%. Sifat organoleptik akan 
dianalisa dengan uji Friedman-Conover. 
 
Parameter 

Parameter yang diamati yaitu 
karakteristik fisik meliputi, karakteristik fisik 
meliputi tekstur (Faridah et al., 2006), kadar 
air (AOAC, 2005), perlakuan terbaik akan 
diuji 
kadar lemak (AOAC, 2005), kadar protein 
(AOAC, 2005), kadar serat kasar (SNI, 
1992), 
dan karakteritik sensoris meliputi aroma, 
warna, rasa dan tekstur (Pratama, 2011). 
 
Prosedur kerja 

Parameter yang diamati yaitu 
karakteristik fisik meliputi, karakteristik fisik 
meliputi tekstur (Faridah et al., 2006), kadar 
air (AOAC, 2005), dan sensoris meliputi 
aroma, warna, rasa dan tekstur (Pratama, 
2011). Perlakuan terbaik akan diuji kadar 
protein (AOAC, 2005), kadar serat kasar 
(SNI, 1992),  
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Cara Kerja 
Penelitian ini terdiri dari dua tahap 

yaitu: pelumatan ikan rucah halus dan 
pembuatan pempek 
 
Penggilingan Ikan Rucah 

Penggilingan ikan adalah sebagai 
berikut: 
1.  Ikan rucah cuci bersih. 
2.  Kepala dan bagian isi perut ikan rucah di   
     buang dan dibersihkan. 
3. Bagian daging ikan rucah dihancurkan   

dengan mesin penggiling ikan. 
 
Pembuatan Pempek 

Pembuatan pempek ikan rucah 
berdasarkan Sari et al. (2016) adalah sebagai 
berikut: 
1.  Daging ikan rucah yang sudah halus 

diaduk hingga kalis dengan air es dan 
garam sampai tercampur merata ke 
dalam daging ikan. 

2. Tepung sagu dan tepung ganyong 
ditambahkan sesuai formulasi secara 
bertahap sampai merata. 

3.  Adonan dibentuk lenjer dengan berat 15 
g, 
diameter 2 cm dan panjang 7 cm. 

4.  Adonan yang sudah dibentuk, direbus 
pada air mendidih sampai pempek 
mengapung ke permukaan air. 

5.  Pempek yang sudah mengapung 
diangkat 
dan tiriskan. 

6. Pempek ikan rucah dianalisa sesuai 
parameter yang ditentukan.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tekstur 
Tekstur merupakan sesuatu yang 

berkaitan dengan sentuhan, mekanik, 
penglihatan yang meliputi penilaian 
terhadap keras, lembut, kering, kebasahan, 
kasar, halus, dan berminyak. Alat yang 
digunakan untuk analisa tekstur adalah 
texture analyzer dengan probe silinder TA 
44. Nilai tekstur yang dihitung dalam 
penelitian ini berkaitan dengan kekenyalan 
pempek ikan rucah yang disajikan pada 
Gambar 1.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Keterangan 
A1 = Tepung Sagu 100% : Pati Ganyong 0% 
A2 = Tepung Sagu 90% : Pati Ganyong 10% 
A3 = Tepung Sagu 80% : Pati Ganyong 20%    
A4 = Tepung Sagu 70% : Pati Ganyong 30%  
A5 = Tepung Sagu 60% : Pati Ganyong 40%  
A6 = Tepung Sagu 50% : Pati Ganyong 50% 

 

Gambar 1. Nilai rerata tekstur (gf) pempek  
                    ikan rucah (n = 6) 

 

Hasil analisa keragaman menunjukkan 
bahwa rasio tepung sagu dengan pati 
ganyong berpengaruh nyata terhadap 
tekstur pempek ikan rucah yang 
dihasilkan. Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% 
pengaruh rasio tepung sagu dan pati 
ganyong tertera pada Tabel 1. 
  
Tabel 1. Hasil uji BNJ 5% pengaruh rasio 

tepung sagu dan pati ganyong 
terhadap tekstur pempek ikan 
rucah 

Perlakuan Rerata 
Tekstur (gf) 

BNJ 0,05 =  
71,37 

A6 (50:50) 151,80 a 
A5 (60:40) 167,67 ab 
A4 (70:30) 183,40 ab 
A3 (80:20) 226,40 bc 
A2 (90:10) 259,20   c 
A1 (100:0) 262,63   c 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf 
yang sama pada kolom yang sama menandakan 
berbeda tidak nyata 

 
Perlakuan A6 berbeda tidak nyata 

dengan perlakuan A5 dan A4 tetapi berbeda 
nyata terhadap perlakuan lainnya, perlakuan 
A3 berbeda tidak nyata dengan perlakuan 
A4, A5 dan perlakuan A3, A2 dan A1 
berbeda tidak nyata tetapi berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya. Penambahan pati 
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ganyong mampu menurunkan nilai tekstur 
pempek ikan rucah. Penurunan nilai tekstur 
terjadi dikarenakan adanya proses 
gelatinisasi. Winarno (2004), menjelaskan 
bahwa proses gelatinisasi merupakan 
pembengkakan granula pati yang luar biasa, 
namun tidak dapat kembali lagi pada 
kondisi semula. Adanya amilosa yang tinggi 
(42,40%) pada pati ganyong menyebabkan 
penyerapan air lebih banyak. Hal ini 
dikarenakan amilosa memiliki rantai lurus 
sehingga mempermudah air untuk masuk. 
Hal ini di perkuat dengan pernyataan Sari et 
al. (2020), yang menyatakan bahwa amilosa 
mengandung gugus hidroksil dalam jumlah 
yang sangat banyak sehingga menyebabkan 
kemampuan penyerapan air sangat tinggi.  

Kemampuan amilosa yang mudah 
menyerap air sangat tinggi ini yang 
menyebabkan menurunnya nilai tekstur 
yang menandakan pempek ikan rucah 
lembut. Hal ini diperkuat dari penelitian 
Parwiyanti (2016), yang menyatakan bahwa 
pati  ganyong tergolong pati berkadar 
amilosa tinggi, vikositas tinggi, mudah 
teretrogradasi dan membentuk gel. Setelah 
12 jam dari perebusan dan didinginkan di 
suhu ruang, pempek ikan rucah mengalami 
kekerasan seiring dengan penambahan pati 
ganyong. Hal ini dikarenakan kandungan 
pati yang ada di pempek ikan rucah 
mengalami retrogradasi. Menurut Winarno 
(2004), retrogradasi merupakan proses 
menyatunya kembali molekul amilosa pati 
yang sudah mengalami tergelatinisasi. 
 
Kadar Air 

Kadar air digunakan sebagai salah satu 
indikator yang berpengaruh penting 
terhadap produk yang dihasilkan dan 
menjadi indikator penentu kualitas bahan 
pangan dikarenakan air menjadi media baik 
dari bahan tersebut atau pun yang 
ditambahkan akan memberikan perubahan 
bahan makanan (Winarno, 2004). 

Pempek ikan rucah dengan rasio tepung 
sagu dan pati ganyong memiliki nilai rerata 
kadar air berkisar 57,57 % (perlakuan A1 : 
100% tepung sagu dan 0% pati ganyong) 
sampai 63,00% (perlakuan A6 : 50% tepung 
sagu dan 50% pati ganyong) dengan rerata 

kadar air 60,17%. Nilai rerata kadar air 
dalam penelitian ini dinyatakan masih di 
bawah kadar air maksimum yang dianjurkan 
oleh Departemen Kesehatan Republik 
Indonesia yaitu sebesar 61,4%. Nilai rerata 
kadar air rasio tepung sagu dan pati 
ganyong pempek ikan rucah dengan 
berbagai perlakuan dapat dilihat pada 
Gambar 2. 

Hasil analisa keragaman menunjukkan 
rasio tepung sagu dan pati ganyong pada 
kadar air pempek ikan rucah berpengaruh 
tidak nyata. Kandungan amilopektin tepung 
sagu dan pati ganyong sebesar 66,88% dan 
50,90% sedangkan amilosa tepung sagu dan 
pati ganyong sebesar 33,12% dan 42,40%. 
Proses gelatinisasi menyebabkan 
pembengkakan pada molekul-molekul air 
karena terjadinya pemutusan ikatan 
hidrogen sehingga menahan air untuk tidak 
keluar yang menyebabkan meningkatnya 
kadar air pada pempek. Amilosa lebih 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan 
A1 = Tepung Sagu 100% : Pati Ganyong 0% 
A2 = Tepung Sagu 90% : Pati Ganyong 10% 
A3 = Tepung Sagu 80% : Pati Ganyong 20%    
A4 = Tepung Sagu 70% : Pati Ganyong 30%  
A5 = Tepung Sagu 60% : Pati Ganyong 40%  
A6 = Tepung Sagu 50% : Pati Ganyong 50% 

 
Gambar 2. Nilai rerata kadar air (%) 

pempek ikan rucah (n = 6) 
 
Kadar Protein 

Protein merupakan aspek gizi yang 
penting dibutuhkan dalam tubuh, protein 
sebagai zat pembangunan jaringan-jaringan 
baru, pengaturan proses metabolisme tubuh 
dan sebagai bahan bakar apabila keperluan 
energi tubuh tidak terpenuhi oleh lemak dan 
karbohidrat (Lantz, 2019). Pengukuran 
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kadar protein pada pempek ikan rucah rasio 
tepung sagu dan pati ganyong hanya 
dilakukan pada perlakuan terbaik 
berdasarkan karakteristik sensoris uji 
hedonik (kesukaan panelis), yakni perlakuan 
A3 (80% tepung sagu dan 20% pati 
ganyong). 

Berdasarkan hasil penelitian, kadar 
protein pempek ikan rucah dengan 
penambahan tepung sagu dan pati ganyong 
yaitu 6,5%. Penelitian Sari (2016) 
menghasilkan kandungan protein pada 
pempek ikan rucah dengan penambahn 
tapioka sebesar 5,46%.  Kadar protein 
pempek ikan rucah dengan penambahan 
tepung sagu dan pati ganyong termasuk 
tinggi dan melebihi komposisi kimia 
pempek yang dianjurkan oleh Departemen 
Kesehataan Republik Indonesia yaitu 
4,20%. Penigkatan kandungan protein pada 
penelitian ini dapat disebabkan oleh 
penambahan tepung sagu yang memiliki 
protein yaitu sekitar 0,20 % (Auliah, 2012) 
dan pati ganyong dengan kadar protein 
sekitar 0,04% (Harmayani, 2011). 
 
Kadar Serat Kasar 

Serat memiiki peran penting, 
terkhususnya pada pencernaan tubuh. Serat 
kasar merupakan bagian dari pangan yang 
tidak dapat dihidrolisis oleh asam kuat atau 
basa kuat dan merupakan serat tumbuhan 
yang tidak dapat larut dalam air. 
Pengukuran kadar serat kasar pada pempek 
ikan rucah rasio tepung sagu dan pati 
ganyong hanya dilakukan pada perlakuan 
terbaik berdasarkan karakteristik sensoris uji 
hedonik (kesukaan panelis), yakni perlakuan 
A3 (80% tepung sagu dan 20% pati 
ganyong). 

Berdasarkan hasil penelitian, kadar serat 
kasar pempek ikan rucah yaitu 0,90% dan 
memenuhi rujukan dari Departemen 
Kesehatan Republik Indonesia. Kadar serat 
kasar pempek ikan rucah termasuk tinggi 
dan melebihi komposisi kimia pempek yang 
dianjurkan oleh Departemen Kesehataan 
Republik Indonesia yaitu 0,2%. Hal ini 
terjadi karena tingginya serat yang ada pada 
tepung sagu yaitu sebesar 0,5%. 
 

Karakteristik Sensoris  
Aroma 

Aroma merupakan suatu respon ketika 
senyawa volatil dari suatu makanan masuk 
ke rongga hidung dan dirasakan oleh 
sistem olfaktori. Senyawa aroma bersifat 
volatil, sehingga sangat mudah mencapai 
sistem penciuman di bagian atas hidung 
(Tarwendah et al., 2017). Rerata kesukaan 
panelis terhadap aroma pempek ikan rucah 
dengan rasio tepung sagu dan pati ganyong 
berkisar antara 2,48 (suka) sampai dengan 
2,84 (suka). 

Uji lanjut Friedman Conover tertera pada 
Tabel 2. uji lanjut Friedman Conover, 
dilakukan pada parameter aroma karena 
nilai T lebih besar dari nilai F Tabel pada 
taraf 5%.  

Hasil uji lanjut Friedman Conover tertera 
pada Tabel 2, yang memperlihatkan bahwa 
penambahan pati ganyong sebesar 10%-
50% secara signifikan tidak mempengaruhi 
nilai aroma pempek ikan rucah. Aroma 
pempek ikan rucah sebagian besar berasal 
dari aroma khas ikan rucah yang mampu  
menutupi aroma dari tepung sagu dan pati 
ganyong. 
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Keterangan: 
A1 = Tepung Sagu 100% : Pati Ganyong 0% 
A2 = Tepung Sagu 90% : Pati Ganyong 10% 
A3 = Tepung Sagu 80% : Pati Ganyong 20%    
A4 = Tepung Sagu 70% : Pati Ganyong 30% 
A5 = Tepung Sagu 60% : Pati Ganyong 40%  
A6 = Tepung Sagu 50% : Pati Ganyong 50% 
 

Gambar 3. Nilai rerata hedonik aroma  
     pempek ikan rucah (n = 6) 
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Tabel 2. Hasil uji lanjut hedonik terhadap    
aroma pempek ikan rucah dengan 
rasio tepung sagu dan pati 
ganyong 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh 
huruf yang sama pada kolom yang sama 
menandakan berbeda tidak nyata 

Rasa 

Rasa merupakan sensasi yang akan 
ditimbulkan oleh reseptor (taste buds) pada 
lidah didalam mulut dan setiap kalinya 
sesudah melakukan pencicipan lidah harus 
dinormalkan kembali dengan membilasnya 
menggunakan air yang bertujuan untuk 
mendapatkan hasil penilainya rasa yang 
tepat (Pratama, 2013). Rerata kesukaan 
panelis terhadap rasa pempek ikan rucah 
dengan rasio tepung sagu dan pati ganyong 
berkisar antara 2,28 % (suka) sampai 
dengan 2, 96% (suka). 

 
 
 
 
 
 
 

 
Keterangan: 
A1 = Tepung Sagu 100% : Pati Ganyong 0% 
A2 = Tepung Sagu 90% : Pati Ganyong 10% 
A3 = Tepung Sagu 80% : Pati Ganyong 20%    
A4 = Tepung Sagu 70% : Pati Ganyong 30%  
A5 = Tepung Sagu 60% : Pati Ganyong 40%  
A6 = Tepung Sagu 50% : Pati Ganyong 50% 

 

Gambar 4. Nilai rerata hedonik rasa  
                  pempek ikan rucah (n = 6) 

 

Uji lanjut Friedman Conover tertera pada 
Tabel 3 uji lanjut Friedman Conover, 
dilakukan pada parameter rasa karena nilai 
T lebih besar dari nilai F Tabel pada taraf 
5%. 

Tabel 3.  Hasil Uji lanjut hedonik 
terhadap aroma pempek ikan 
rucah dengan rasio tepung sagu 
dan pati ganyong 

Perlakuan Jumlah 
Pangkat 

BNJ0,05 
= 20,4 

A5 (70:30) 74,00 a 

A4 (60:40) 75,50 a 

A6 (50:50) 78,50 a 

A2 (90:10) 88,00 ab 

A3 (80:20) 103,00 b 

A1 (100:0)   106,00 b 

 Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh 
huruf yang sama pada kolom yang 
sama menandakan berbeda tidak 
nyata 

 
Berdasarkan uji lanjut Friedman Conover, 

kesukaan panelis terhadap rasa pempek ikan 
rucah dengan rasio tepung sagu dan pati 
ganyong perlakuan A5 berbeda tidak nyata 
dengan perlakuan A4, A6 dan A2, perlakuan 
A2 berbeda tidak nyata dengan perlakuan 
A3 dan A1 tetapi berbeda nyata dengan 
perlakuan lainnya. Penambahan pati 
ganyong di atas 20% secara signifikan tidak 
mempengaruhi nilai kesukaan panelis 
terhadap rasa ikan rucah. Berdasarkan hasil 
uji hedonik rasa pempek ikan rucah 
perlakuan A3 merupakan perlakuan yang 
memiliki rerata skor tingkat kesukaan rasa 
yang tinggi yaitu sebesar 2,88 (suka) karena 
memiliki rasa yang masih menyerupai 
pempek ikan rucah yang tanpa pati ganyong 
seperti rasa khas pempek pada umumnya. 

Tekstur 

Tekstur merupakan sensasi tekanan 
yang dapat diamati atau dirasakan dengan 
sentuhan dengan mulut yaitu dengan cara 
digigit, dikunyah dan ditelan, ataupun 
perabaan dengan jari (Ririsanti, et al, 2017). 
Rerata kesukaan panelis terhadap tekstur 
pempek ikan rucah dengan rasio tepung 
sagu dan pati ganyong berkisar antara 2,48 
(suka) sampai dengan 3,08 (suka). 

Perlakuan Jumlah 
pangkat  

BNJ0,05 
 = 18,67 

  

A1 (100:0) 78,00 a   

A4 (60:40) 83,50 a   

A2 (90:10) 84,50 a   

A6 (50:50) 85,00 ab   

A5 (70:30) 92,50 ab   

A3 (80:20) 103,50     b   
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Perlakuan tepung sagu dan pati ganyong

Keterangan 
A1 = Tepung Sagu 100% : Pati Ganyong 0% 
A2 = Tepung Sagu 90% : Pati Ganyong 10% 
A3 = Tepung Sagu 80% : Pati Ganyong 20%    
A4 = Tepung Sagu 70% : Pati Ganyong 30%  
A5 = Tepung Sagu 60% : Pati Ganyong 40%  
A6 = Tepung Sagu 50% : Pati Ganyong 50% 

 

Gambar 5. Nilai rerata hedonik tekstur   
                                                                       pempek ikan rucah (n = 6) 

 
Uji lanjut Friedman Conover tertera pada 

Tabel 4 uji lanjut Friedman Conover, 
dilakukan pada parameter tekstur karena 
nilai T lebih besar dari nilai F Tabel pada 
taraf 5%. 

 
Tabel 4. Hasil uji lanjut hedonik terhadap 

tekstur pempek ikan rucah dengan 
rasio tepung sagu dan pati 
ganyong. 

Perlakuan Jumlah 
Pangkat 

BNJ0,05 
= 20,4 

A6 (50: 50) 68,90 a 
A4 (70:30) 77,50 ab 
A5 (60:40) 80,50 ab 
A1 (100:0) 94,50   bc 
A2 (90:10) 102,00     c 
A3 (80:20) 102,00     c 

 Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh 
huruf yang sama pada kolom yang 
sama menandakan berbeda tidak 
nyata 

 
Hasil uji lanjut Friedman Conover tertera 

pada Tabel 4 yang berarti, perlakuan yang 
diujikan berpengaruh terhadap tekstur 
pempek ikan rucah dengan rasio tepung 
sagu dan pati ganyong. Panelis lebih 
menyukai pempek ikan yang sedikit 
mengenyal tetapi tidak mengeras. Hal ini 
dikarenakan penambahan pati ganyong 

diatas 30% akan memberikan tekstur yang 
kurang mengenyal dimana pada pati 
ganyong mengandung amilosa yang cukup 
tinggi yang akan menyebabkan terjadinya 
retrogradasi pada pempek ikan rucah. 
 
 

KESIMPULAN 

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil 
penelitian ini adalah sebagai berikut. 
1. Pencampuran tepung sagu dan pati 

ganyong secara nyata meningkatkan nilai 
kadar air, dan menurunkan nilai tekstur. 

2. Pempek ikan rucah perlakuan A3 ( 80% 
tepung sahu dan 20% pati ganyong) 
merupakan perlakuan terbaik 
berdasarkan skor uji sensoris hedonik 
(rasa, aroma, tekstur dan warna). 

3. Perlakuan terbaik pempek ikan rucah 
perlakuan A3 (80% tepung sagu dan 
20% pati ganyong) memiliki nilai rerata 
kadar air 59,33%,  protein 4,2%, dan  
kadar serat kasar 0,90%.. 
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