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ABSTRAK

Sri Pujayatini. 2023. “Pengaruh Penggunaan Tepung Tapioka Dengan Merek
Yang Berbeda Terhadap Kualitas Empek-Empek Lenjer”.
Skripsi. Padang: Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi dengan ditemukannya berbagai macam
merek tepung tapioka yang digunakan dalam pembuatan empek-empek lenjer,
sehingga kualitas yang dihasilkan akan berbeda-beda pula baik dari segi bentuk,
warna dan tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas dari
empek-empek lenjer dengan merek tepung tapioka yang berbeda meliputi bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa sehingga menghasilkan empek-empek dengan
kualitas baik. Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen murni (true
eksperimen) denagn metode R.A.L meliputi tiga variable yaitu tapioka merek
Liaw Toeji Kang, tapioka merek Pak Tani Gunung dan tapioka merek Gunung
Agung dengan tiga kali pengulangan yang dilaksanakan di Workshop Tata Boga
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang pada bulan Oktober-November. Data yang digunakan
adalah data primer yang didapat langsung dari 3 orang panelis ahli yang
merupakan dosen tata boga UNP dengan cara mengisi angket uji organoleptik.
Data dianalisis menggunakan ANAVA, jika Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan
dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh terhadap
kualitas empek-empek lenjer pada bentuk rapi, warna putih tulang, tekstur kenyal,
sehingga menunjukkan adanya perbedaan. Sedangkan tidak terdapat pengaruh
terhadap kualitas empek-empek lenjer pada bentuk selinder, bentuk seragam,
aroma harum ikan tenggiri dan harum bawang putih, tekstur padat, rasa gurih khas
ikan tenggiri dan guri khas bawang putih.

Kata Kunci: Empek-empek lenjer, Tepung Merek Tepung Tapioka, Kualitas
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BABI
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Empek-empek merupakan makanan khas Palembang yang paling
populer di seluruh Indonesia, muali dari pedagang kaki lima hingga
pedangan besar. Empek-empek adalah olahan yang terbuat dari bahan dasar
daging ikan giling dan tepung tapioka garam dan air dengan citarasa yang
khas serta mempunyai nilai gizi karena kaya akan protein hewani yang
sangat diperlukan tubuh (Afriani, Lestari, & Herpandi. 2015). Makanan
yang berbahan dasar daging ikan dan tapioka ini banyak digemari oleh
Masyarakat baik anak-anak dewasa maupun orang tua. Menurut pendapat
Hidayati (2022) Pempek tidak hanya disukai oleh anak-anak, remaja, orang
tua, hingga lansia banyak menyukai empek-empek. Empek-empek memiliki
berbagai bentuk. Menurut Lubis dkk (2023) “beberapa bentuk empek-
empek seperti bentuk lenjeran besar panjang, lenjeran kecil pendek, kapal
selam, adaan, otak-otak, empek-empek keriting dan pastel.

Berdasarkan proses pembuatannya empek-empek lenjer terbuat
dari tepung tapioka, daging ikan dan garam yang berbentuk silinder. Pada
proses pengolahan empek-empek lenjer terdiri dari beberapa tahap yang
pertama tahap pengadonan, yang kedua tahapan perebusan, yang ketiga
tahapan penggorengan. Menurut Karneta, (2010) menyatakan “Tahapan
pengolahan empek-empek terdiri dari penggilingan daging ikan,
pencampuran bahan, pembentukan empek-empek, dan pemasakan.

Tepung tapioka merupakan bahan baku utama ataupun campuran



pada berbagai macam pembuatan produk empek-empek, salah satunya
empek-emepk lenjer. Selain itu tepung tapioka memiliki manfaat sebagai
pengenyal, pengental dan mempunyai kemampuan mengembang yang
tinggi dibanding dengan jenis tepung lainnya. Karena tepung tapioka
memiliki kandungan amilosa 17% dan amilopektin 83% dengan ukuran
granula 3-3,5u sehingga proses penyerapan air selama pemasakan juga
meningkat (Utomo et al. dalam Jayanti et al. 2017). Sedangkan menurut
Syamsir et al (dalam Jayanti et al. 2017), proses ekstraksi tapioka yang
relative mudah, sifat patinya yang unik dan flavornya netral mengakibatkan
tapioka banyak digunakan sebagai komposisi aditif industry pengolahan
pangan.

Tepung tapioka berasal dari ubi kayu yang diekstraksi patinya
dengan mengepres umbi yang telah diparut, diendapkan dan dikeringkan
melalui penjemuran matahari atau pengeringan buatan oven besuhu 60°C
(Syamsir dalam Jayanti et al, 2017). Ubi kayu dapat dibuat tepung tapioka
karena mengandung karbohidrat tinggi kadar amilosa yang rendah dan
amilopektin yang tinggi. Perbedaan kondisi lingkungan dan faktor cuaca
mempengaruhi karakteristik ubi kayu yang di hasilkan. Sehingga muncullah
beberapa varietas ubi kayu yang memiliki karakteristik yang berbeda-beda,
baik karakteristik fisik maupun kimia. Setiap varietas ubi kayu memiliki
keunggulan yang berbeda-beda dan seringkali dilakukan persilangan antar
varietas untuk mendapatkan varietas unggul dengan sifat yang diinginkan.

Beberapa varietas tersebut adalah Mango, Banyeman, Randu, Pandesi.



Saat ini jenis tepung tapioka memiliki beragam merek dari
berbagai varietas ubi kayu hal ini tentu dapat mempengaruhi kualitas
empek-empek yang dihasilkan. Macam-macam merek tepung tapioka
seperti tepung tapioka Liaw Toeji Kang, tepung tapioka alini, tepung
tapioka rose brand, tepung tapioka cap pak tani gunung, tepung tapioka bola
delima, tepung tapioka gunung agung merah, tepung tapioka Liong Ling Pit,
tepung tapioka ladang lima, tepung tapioka mocafine, tepung kanji rumah
kelinci, tepung tapioka Tjap Tujuh Daun, tepung tapioka gajah mas jaya,
tepung tapioka sagu ubi, tapioka bumi kencana, tepung tapioka mocaf
lingkar organik ( Resty, Kamila, 2023).

Pada daerah Kota Padang di tuggul hitam dan sekitar area unp air
tawar, kita dapat menemukan beberapa penjual empek-empek yang
berjualan. Berdasarkan pengamatan dan wawancara yang dilakukan peneliti
di Tunggul Hitam dan Air Tawar, Kota Padang di temukan kualitas empek-
empek lenjer yang berbeda antara penjual yang satu dengan penjual lain.
Seperti kualitas pada tekstur empek-empek lenjer ada yang alot, ada juga
yang tidak alot. Dari segi warna empek-empek lenjer terdapat warna yang
gelap keabuan, putih susu dan putih tulang. Dari wawancara kepada penjual
di dapatkan penggunaan jenis merek tepung yang berbeda dengan demikian
menemukan perbedaan kualitas empek-empek tersebut.

Berdasarkan hasil pra penelitian sebelumnya dilakukan dengan
perlakuan tiga kali yaitu dengan merek tepung tapioka Liaw Toeji Kang

(244), merek tepung tapioka Cap Pak Tani Gunung Agung (342), dan merek



tepung tapioka Gunung Agung (443).

Berkaitan dengan hal tersebut, diketahui belum dilakukan
penelitian terkait kualitas empek-empek lenjer dengan menggunakan merek
tepung tapioka yang berbeda. Maka dari itu penulis tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul Pengaruh Penggunaan Tepung
Tapioka Dengan Merek Yang Berbeda Terhadap Kualitas Empk-
Empek Lenjer.

Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka identifikasi masalah
dalam penelitian ini dirumuskan sebagai berikut:
1. Adanya perbedaan kualitas warna empek-empek lenjer yang ada
dipasaran.
2. Adanya perbedaan kualitas tekstur empek-empek lenjer yang ada
dipasaran.
3. Belum adanya penelitian tentang kualitas empek-empek lenjer dengan
penggunaan merek tepung tapioka yang berbeda.
Pembatasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah yang telah dikemukakan di atas
maka peneliti membatasai masalah dalam penelitian ini yaitu Pengaruh
Penggunaan Tepung Tapioka Dengan Merek Yang Berbeda Terhadap
Kualitas Empek-Empek Lenjer meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan

rasa.



Rumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah diatas, maka dalam penelitian ini dapat
dirumuskan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimana kualitas bentuk empek-empek lenjer dengan menggunakan
berbagai merek tepung tapioka?
2. Bagaimana kualitas warna empek-empek lenjer dengan menggunakan
berbagai merek tepung tapioka?
3. Bagaimana kualitas aroma empek-empek lenjer dengan menggunakan
berbagai merek tepung tapioka?
4. Bagaimana kualitas tekstur empek-empek lenjer dengan menggunakan
berbagai merek tepung tapioka?
5. Bagaimana kualitas rasa empek-empek lenjer dengan menggunakan
berbagai merek tepung tapioka?
Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang yang telah di paparkan sebelumnya,
maka tujuan penelitian yang ingin di capai dari penelitian adalah untuk
menganalisis:
1.  Kualitas bentuk empek-empek lenjer dengan penggunaan merek
tepung tapioka yang berbeda
2. Kualitas warna empek-empek lenjer dengan penggunaan merek
tepung tapioka yang berbeda.
3. Kualitas aroma empek-empek lenjer dengan penggunaan merek

tepung tapioka yang berbeda terhadap.



Kualitas tekstur empek-empek lenjer dengan penggunaan merek
tepung tapioka yang berbeda.
Kualitas rasa empek-empek lenjer dengan penggunaan merek tepung

tapioka yang berbeda.

F. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat mendapat manfaat yang

berguna antara lain sebagai berikut:

1.

Bagi Masyarakat

a.

Memberikan tambahan ilmu pengetahuan terutama yang
berkecipung dalam bidang makanan

Memberikan informasi pada masyarakat tentang pengaruh
perbedaan tepung tapioka terhadap kualitas empek-empek lenjer

yang baik.

Bagi Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga

a. Sebagai informasi pada Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Khususnya Prodi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Konsentrasi
Tata Boga yang terkait tentang teknik pengadonan empek-empek.

b. Sebagai sumber referensi penelitian selanjutnya.

Bagi Peneliti

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi
penulis dalam penelitian khususnya bahan pembuatan empek-
empek lenjer.

b. Untuk syarat penulis dalam membuat karya ilmiah serta untuk

memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelajar Sarjana di
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang

(UNP).



