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RINGKASAN 

 RIZKI ADELA, Karakteristik Mutu Sensoris Pempek Ikan Toman 

(Channa micropeltes) dengan Penambahan Albumin (dibimbing oleh  

A.D.MURTADO dan ALHANANNASIR). 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik mutu sensoris 

pempek ikan toman dengan penambahan albumin.Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan di 

Laboratorium Universitas Sriwijaya Palembang pada bulan Maret 2022 hingga 

April 2022. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok Non Faktorial yang terdiri dari satu faktor yaitu penambahan albumin 

pada pempek dengan lima tingkat faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga 

kali dan pempek ikan gabus sebagai pembanding. Peubah yang diamati dalam 

penelitian ini untuk analisis kimia yaitu kadar protein sedangkan uji sensoris 

meliputi warna, rasa, kekenyalan dan aroma. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

kadar protein tertinggi pempek ikan toman terdapat pada perlakuan P₅ 

(penambahan albumin 25%) dengan nilai rata-rata 20,16% dan kadar protein 

terendah terdapat pada perlakuan P₁ (penambahan albumin 5%) dengan  nilai rata-

rata 12,48%. Nilai tertinggi terhadap warna dan kekenyalan pempek ikan toman 

terdapat pada perlakuan P₅ dengan rata-rata 7,48 (kriteria agak sedikit lebih 

menarik dari sampel baku) dan 7,28 (kriteria agak sedikit lebih kenyal dari sampel 

baku). Tingkatan nilai tertinggi terhadap rasa dan aroma pempek ikan toman 

terdapat pada perlakuan P₃ dengan nilai rata-rata 7,42 (kriteria agak sedikit lebih 

enak dari sampel baku) dan 6,76 (kriteria sama dengan sampel baku). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

SUMMARY 

RIZKI ADELA ,Sensory Quality Characteristics of Toman Fish Pempek 

(Channamicropeltes) with Albumin Addition (supervised byA.D. MURTADO 

and ALHANANNASIR). 

This study aims to analyze the characteristics of sensory qualityPempek 

toman fish with the addition of albumin. This research was carried out at the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah 

Palembang and at the Laboratory of Sriwijaya University Palembang from March 

2022 to April 2022. The research method used was a non-factorial randomized 

block design consisting of one factor, namely the addition of albumin to pempek 

with five different levels of treatment factors. repeated three times and pempek 

fish cork as a comparison. The variables observed in this study for chemical 

analysis were protein content while sensory tests included color, taste, elasticity 

and aroma. The results showed that the highest protein content of pempek toman 

fish was found in the P5 treatment (addition of 25% albumin) with an average 

value of 20, 16% and the lowest protein content was found in the P1 treatment 

(5% albumin addition) with an average value of 12.48%. The highest level of 

value for the color and elasticity of pempek toman fish was found in the P5 

treatment with an average of 7.48 (the criterion was slightly more attractive than 

the standard sample) and 7.28 (the criterion was slightly more chewy than the 

standard sample). The highest level of value for the taste and aroma of toman fish 

pempek was found in the P3 treatment with an average value of 7.42 (the criteria 

was slightly better than the standard sample) and 6.76 (the criteria were the same 

as the standard sample). 28 (the criterion is a bit more chewy than the standard 

sample). The highest level of value for the taste and aroma of toman fish pempek 

was found in the P3 treatment with an average value of 7.42 (the criteria was 

slightly better than the standard sample) and 6.76 (the criteria were the same as 

the standard sample). 28 (the criterion is a bit more chewy than the standard 

sample). The highest level of value for the taste and aroma of toman fish pempek 

was found in the P3 treatment with an average value of 7.42 (the criteria was 

slightly better than the standard sample) and 6.76 (the criteria were the same as 

the standard sample). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pempek atau empek-empek merupakan salah satu makanan tradisional 

khas daerah Sumatera Selatan khususunya Kota Palembang yang paling terkenal 

diseluruh Indonesia. Pempek Palembang merupakan makanan yang memiliki nilai 

gizi yang cukup tinggi karena berbahan dasar daging ikan dan tepung tapioka. 

Pempek merupakan makanan yang dimakan setiap hari di kehidupan masyarakat 

Palembang.Pempek biasa dijadikan sebagai makanan pembuka ataupun makanan 

selingan yang dimakan bersamaan dengan cuko pempek. Menurut Sugito et al., 

(2006), pempek ialah produk hasil olahan daging ikan yang berbentuk sejenis gel 

protein yang homogen, berwarna putih, bertekstur kenyal dan elastis. Sedangkan 

menurut Alhanannasir et al.,(2017),  pempek merupakan produk olahan yang 

terdiri dari beberapa bahan seperti tepung tapioka atau sagu, daging ikan giling, 

air, garam, dan bumbu-bumbu lainnya bila diperlukan sebagai penambah citarasa.  

Efrianto et al., (2014) menjelaskan bahwa pempek sudah ada sejak zaman 

kerajaan Sriwijaya yaitu sekitar abad VII. Pempek sebelum dinamakan pempek 

dikenal dengan nama kelesan yang berarti ditekan-tekan. Pempek dahulu dibuat 

hanya untuk makanan rumahan.Nama pempek mulai muncul di tahun 1916pada 

masa kolonial seorang pedagang cina yang telah berumur menjual makanan 

tersebut di sekitar Masjid Agung Palembang dan akrab dipanggil apek atau empek 

dari sebutan tersebut berkembang menjadi pempek. 

Pempek dibuat dari campuran daging ikan giling, tepung tapioka dan 

garam yang kemudian dimasak dengan cara direbus. Pempek termasuk makanan 

yang mudah untuk dibuat, pembuatanya dapat dilakukan secara manual dan tidak 

banyak membutuhkan tenaga.Faktor utama yang menentukan dalam pembuatan 

pempek ialah kualitas ikan yang digunakan dan ketelitian dalam proses 

pembuatan. Beberapa penelitian menyatakan bahwa pempek sangat disukai karena 



2 
 

 
 

memiliki rasa gurih yang khas dari protein ikan. Mutu pempek ditentukan oleh 

warna, rasa, aroma dan tekstur.Menurut Efrianto et al.,(2014) pempek memiliki 

beberapa tahapan proses pembuatan yang meliputi pemisahan daging ikan dengan 

kulit dan tulangnya, penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, pembentukan 

pempek dan pemasakan. Pempek dalam proses pemasakannya bisa melalui 

perebusan, pemanggangan dan penggorengan.Pempek dapat dibuat menjadi 

beberapa jenis dan varian diantaranya ialah pempek lenjer, kapal selam, pempek 

adaan, pempek pastel, pempek kulit, pempek tahu pempek keriting, pempek 

lenggang, dan pempek panggang. 

Menurut Widyaningrumet al., (2019), kandungan gizi yang dimiliki 

pempek sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Pempek mengandung protein 

hewani yang sangat baik karena berbahan dasar ikan, sedangkan karbohidrat 

sebagai sumber tenaga yang dimiliki oleh pempek berasal dari tepung 

tapioka.Pempek memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, kandungan gizi  

tersebut diantaranya ialah protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. 

Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2004), pempek memiliki 

kandungan protein 4,2 g, lemak 1,4 g, karbohidrat 31,6 g, air 61,4 g, abu 1,2 g, 

kalsium 100 mg, fosfor 55 mg, besi 3,3 mg, vitamin B1 0,03 mg, serat 0,2 g dan 

vitamin C 0 mg. Pempek memiliki komposisi zat gizi yang berbeda menurut jenis 

ikan yang digunakan sebagai bahan baku. Perbedaan resep yang digunakan dalam 

pembuatan pempek juga mempengaruhi perbedaan kandungan gizinya. Hasil 

penelitian Aprilianingtyas (2009) menunjukan bahwa pempek yang bahan 

utamanya ikan gabus, dengan perlakuan terbaik yaitu penambahan potongan 

bayam 10% memiliki kadar air 61,34%, kadar abu 1,31%, kadar protein kasar 

5,41%, kadar lemak kasar 0,59%, dan kadar karbohidrat 31,47%. Sedangkan 

penelitian Afriani et al., (2015) menyatakan bahwa pempek ikan gabus dengan 

perlakuan terbaik yaitu penambahan brokoli 5% memiliki kandungan kadar air 

40,89%, kadar abu 1,15%, kadar lemak 0,16%, kadar protein 7,39%, kadar 

karbohidrat 48, 14%. 
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Pempek di Sumatera Selatan sejatinya dibuat dari daging ikan belida.Ikan 

belida sekarang semakin langka dan harganya mahal hingga ditetapkan sebagai 

spesies yang dilindungi pada tahun 2021, ikan tersebut lalu diganti dengan ikan 

gabus.Ikan gabus memeiliki harga lebih murah,rasa yang gurih, daging berwarna 

putih dan teksturnya yang lebih kenyal sehingga banyak yang berpendapat bahwa 

jenis ikan yang menghasilkan pempek paling bagus ialah ikan gabus.Pada 

perkembangan saat ini, ikan yang digunakan dalam pembuatan pempek lebih 

bervariasi, bisa menggunakan jenis ikan sungai lainnya salah satunya ialah ikan 

toman.Beberapa jenis ikan air laut seperti ikan tenggiri, ikan kakap dan ikan 

sarden juga bisa digunakan sebagai bahan dasar pembuatan pempek. 

Ikan toman(Channa micropeltes) dan Ikan gabus (Channa striata) 

merupakan ikan dari genus Channayang berasal dari perairan air tawar dan 

banyak ditemukan di sungai. Ikan spesies ini memiliki kandungan protein tinggi 

yaitu albumin dan asam amino esensial, asam lemak esensial, mineral khususnya 

seng (Zn).Dari beberapa penelitian ekstraksi konsentrat protein dari ikan spesies 

Channa menunjukan bahwa kandungan protein albumin yang dihasilkan cukup 

tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan manusia.Kandungan protein ikan gabus dan 

ikan toman tidak berbeda.Kadar protein yang terkenadung dalam ikan toman dan 

ikan gabus yaitu 0,803 mg/ml (Alvodinasyari et al., 2019).Hasil penelitian 

Fitriyani et al.(2018),menunjukan bahwa ikan gabus dan ikan toman segar dari 

perairan Kalimantan Barat memiliki kandungan albumin sekitar 4,53% dan 

5,53%.Ikan toman dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan makanan 

seperti pempek, bakso, dan nugget. Pada penelitian Restu (2012), pembuatan 

bakso ikan toman dengan perlakuan 15% tapioka dari daging ikan memiliki rasa 

gurih dan tekstur empuk serta kandungan gizi protein 10,92%, karbohidrat 16,5%, 

lemak 1,2%, dan air 70,4%. Ikan toman merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

yang digemari baik sebagai ikan hias maupun ikan konsumsi.Sebagai ikan 

konsumsi, dagingnya berwarna putih lembut enak untuk dibakar, diasinkan, 

digulai atau dimasak sup. Di Sumatera Selatan, ikan toman belum popular 

dibudidayakan dan kebutuhan ikan toman masih diperoleh dari hasil tangkapan di 
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alam. Saat ini sudah ada beberapa budidaya yang sudah mulai pelakukan 

pembesaran ikan toman di kolam dan keramba. 

Albumin merupakan protein globular yang sering diaplikasikan secara 

klinis untuk perbaikan gizi dan penyembuhan luka paska operasi.Albumin 

merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya sekitar 60% dari total 

plasma di dalam tubuh manusia.Albumin adalah protein yang dapat larut air serta 

dapat terkoagulasi oleh panas.Didalam tubuh manusia albumin bermanfaat dalam 

pertumbuhan jaringan sel baru, mempertahankan tekanan osmotik plasma, sebagai 

alat pengikat dan transport,mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang rusak 

serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah (Matheus, 

2012).Selain terdapat pada plasma darah dan putih telur albumin diketahui juga 

banyak terdapat pada ikan spesies channa salahsatunyayaitu  ikan gabus.Ikan 

gabus mengandung albumin yang tidak dimiliki oleh ikan lainnya seperti ikan 

lele, ikan mas, ikan gurami dan sebagainya. Menurut Suprayitno et 

al.,(2008)kandungan asam amino esensial dan asam amino non esensial pada ikan 

gabus memiliki kualitas yang jauh lebih baik dari albumin putih telur. Ikan gabus 

mempunyai kandungan albumin sebesar 62,24 g/kg (6,22%). Ekstrak albumin 

ikan gabus biasanya dikonsumsi dalam bentuk cair dan berbau amis. Albumin 

umumnya berbentuk cair ataupun serbuk yang banyak digunakan dalam berbagai 

pengobatan.Albumin dalam pangan dapat ditambahkan pada 

makanan.Mengkonsumsi protein albumin dapat meningkatkan status gizi dan 

imunitas karena diketahui mengandung banyak senyawa-senyawa penting bagi 

tubuh manusia. 

Pempek ikan gabus adalah pempek yang paling disukai karena rasa, 

tekstur dan aromanya.Rasa yang lezat, tekstur yang renyah dan lembut serta 

aroma khas yang menarik dari pempek ikan gabus menjadi daya tarik bagi para 

pecinta pempek.Yang membedakan ikan gabus dari ikan lainnya adalah 

kandungan albuminnya.Ikan gabus memiliki albumin yang lebih tinggi.Pempek 

ikan gabus diduga memiliki kandungan albumin yang menjadi pembeda dengan 
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pempek ikan lainnya. Berdasarkan pendugaan tersebut maka penelitian ini 

mencobakan penambahan albumin dengan pembuatan pempek ikan toman. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana karakteristik 

mutusensoris pempek ikan toman dengan penambahan albumin. 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis karakteristikmutusensoris 

pempek ikan toman dengan penambahan albumin. 

1.3.2 Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik mutu sensoris 

pempek ikan toman dengan penambahan albumin. 
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