Reformulasi Pempek Berbasis Ikan Gabus dan Tenggiri untuk Mendukung Diversifikasi Pangan
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Abstrak

Tingginya ketergantungan konsumsi pangan pokok masyarakat Indonesia terhadap beras menjadi tantangan dalam mewujudkan pola konsumsi pangan yang sehat, beragam, dan berbasis sumber daya lokal. Pempek merupakan pangan tradisional khas Sumatera Selatan berbahan dasar ikan dan tepung tapioca yang berpotensi menjadi alternatif pangan non-beras bergizi melalui pemanfaatan ikan gabus (Channa striata) yang kaya albumin dan protein serta ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni) yang bertekstur ideal sebagai bahan baku pempek, meskipun kombinasi keduanya untuk meningkatkan nilai gizi produk non-beras belum banyak dikaji. Penelitian ini bertujuan menentukan formulasi terbaik ikan gabus dan tenggiri sebagai bahan baku tepung ikan dan pempek lenjer guna mendukung diversifikasi pola konsumsi pangan rumah tangga berbasis pangan lokal non-beras. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial dengan enam taraf formulasi tenggiri:gabus (A1=100%:0%; A2=80%:20%; A3=60%:40%; A4=40%:60%; A5=20%:80%; A6=0%:100%), masing-masing tiga ulangan. Parameter yang diamati meliputi sifat fisikokimia tepung ikan (warna, daya serap air, kadar air, dan kadar abu) serta warna dan tekstur pempek lenjer, dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut. Hasil menunjukkan formulasi berpengaruh nyata terhadap warna tepung ikan serta warna dan tekstur pempek lenjer. Formulasi A4 (40% tenggiri:60% gabus) menjadi perlakuan terbaik, menghasilkan pempek dengan kekerasan mendekati produk komersial (232,73 gf) dan tepung ikan memenuhi SNI (kadar air 9,86%; kadar abu 2,80%). Hasil uji proksimat pada perlakuan terpilih menunjukkan kadar protein sebesar 24,40% dan kadar lemak 4,35%, dengan total sumbangan energi 371,21 kkal per 100 gram, menunjukkan potensi gizinya sebagai pangan sumber protein tinggi. Dengan demikian, kombinasi ikan gabus dan tenggiri dapat menjadi bahan baku pempek bernilai gizi tinggi yang mendukung diversifikasi pola konsumsi pangan rumah tangga berbasis pangan lokal non-beras serta berkontribusi terhadap penguatan resiliensi gizi komunitas.
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