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RINGKASAN

ZELA KRISTIANA, Karakteristik Mutu Kimia dan Organoleptik
Pempek Ikan dori (Zeus faber) dengan Penambahan Albumin (dibimbing oleh
ADE VERA YANI DAN IDEALISTUTI).

Pempek merupakan produk olahan dari daging ikan yang dilumatkan
dengan dicampurkan tepung terigu, garam dan air. Pempek banyak diolah dari
ikan gabus, namun tidak hanya ikan gabus yang dapat diolah dalam pembuatan
pempek ikan air laut juga dapat diolah dalam pembuatan pempek seperti ikan dori.
Ikan dori memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, sehingga baik
digunakan dalam pembuatan pempek. Pempek yang berkualitas dapat dilakukan
penambahan albumin. Albumin merupakan ekstrak ikan gabus yang ditambahkan
dalam pembuatan pempek dengan perlakuan yang berbeda akan menghasilkan
pempek dengan kadar protein serta sensori warna, aroma, rasa dan kekenyalan
yang berbeda. Tujuan ini dilaksanakan untuk mengetahui karakteristik kimia dan
daya terima pempek ikan dori (Zeus faber) dengan penambahan albumin.
Penelitian ini dilaksankan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium di PT. Binasawit Makmur-
Sampoerna Agro pada bulan Maret sampai dengan Agustus 2022. Metode yang
digunakan adalah metode rancangan acak kelompok (RAK) yang disusun secara
non faktorial, dimana dalam penelitian ini terdapat 2 analisis yaitu analisis kimia
dan organoleptik yang di analisis menggunakan analisis keragaman
membandingkan F-Hitung dengan F-Tabel pada taraf 5% dan 1% dan uji
perbandingan jamak. Penambahan albumin berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar protein pempek ikan dori. Kadar protein terendah terdapat pada perlakuan
P: (Penambahan albumin 5%) dengan nilai rata-rata 11,68%, kadar protein
tertinggi terdapat pada perlakuan Po (pempek ikan gabus/kontrol) dengan nilai
rata-rata 19,00%. Kadar protein tertinggi dengan penambahan albumin terdapat
pada perlakuan Ps (Penambahan albumin 25%) dengan nilai rata-rata 14,06.
Penambahan albumin berpengaruh nyata terhadap warna pempek ikan dori, nilai
uji perbanding jamak tertinggi terhadap warna pada perlakuan P (penambahan
albumin 10%) dengan nilai rata-rata 7,12 (agak sedikit lebih menarik dari ikan
gabus). Penambahan albumin berpengaruh sangat nyata terhadap rasa pempek
ikan dori dengan uji perbandingan tertinggi pada perlakuan Ps; (penambahan
albumin 15%) dengan nilai rata-rata 6,88 (sama dengan ikan gabus). Penambahan
albumin berpengaruh tidak nyata terhadap kekenyalan dan aroma pempek ikan
dori, nilai uji perbanding jamak tertinggi terhadap Kekenyalan pada perlakuan P:
(penambahan albumin 5%) dengan nilai rata-rata 6,04 (sama dengan ikan gabus)
dan terhadap aroma pada perlakuan P; (penambahan albumin 15%) dengan nilai
rata-rata 6,52 (sama dengan ikan gabus).



SUMMARY

ZELA KRISTIANA, Chemical and Organoleptic Quality Characteristics
of Dori Fish Pempek (Zeus faber) with the Addition of Albumin (guided by ADE
VERA YANI and IDEALISTUTI).

Pempek is a processed product from fish meat which is pulverized by
mixing flour, salt and water. Pempek is mostly processed from snakehead fish, but
not only snakehead fish that can be processed in making seawater fish pempek, it
can also be processed in making pempek such as dori fish. Dori fish has a fairly
high protein content, so it is good for use in making pempek. Pempek quality can
be done with the addition of albumin. Albumin is an extract of snakehead fish that
is added to the manufacture of pempek with different treatments, which will
produce pempek with different protein content and sensory color, aroma, taste and
elasticity. This purpose was carried out to determine the chemical characteristics
and acceptability of pempek dori fish (Zeus faber) with the addition of albumin.
This research was carried out at the Laboratory of the Faculty of Agriculture,
University of Muhammadiyah Palembang and the Laboratory at PT. Binasawit
Makmur-Sampoerna Agro from March to August 2022. The method used was a
randomized block design method (RAK) which was arranged non-factorial, where
in this study there were 2 analyzes, namely chemical and organoleptic analysis
which were analyzed using diversity analysis comparing F -Calculate with F-
Table at 5% and 1% level and multiple comparison test. The addition of albumin
has a very significant effect on the protein content of pempek dori fish. The lowest
protein content was found in the P: treatment (5% albumin addition) with an
average value of 11.68%, the highest protein content was found in the Po
treatment (cork fish pempek/control) with an average value of 19.00%. The
highest protein content with the addition of albumin was found in the Ps treatment
(25% albumin addition) with an average value of 14.06. The addition of albumin
had a significant effect on the color of pempek dori fish, the highest multiple
comparison test value for color was in the P treatment (10% albumin addition)
with an average value of 7.12 (a bit more attractive than snakehead fish). The
addition of albumin has a very significant effect on the taste of pempek dori fish
with the highest comparison test in the P; treatment (addition of 15% albumin)
with an average value of 6.88 (same as snakehead fish). The addition of albumin
had no significant effect on the elasticity and aroma of pempek dori fish, the
highest multiple comparison test value was on the elasticity in the P: treatment
(5% albumin addition) with an average value of 6.04 (same as snakehead fish) and
the aroma in the P; treatment ( the addition of 15% albumin) with an average
value of 6.52 (same as snakehead fish).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pempek adalah makanan tradisional khas kota Palembang Provinsi
Sumatera Selatan yang sudah terkenal di seluruh wilayah Indonesia, yang dibuat
dari campuran daging ikan giling dengan tepung tapioka, garam dan air. Proses
pembuatan pempek dimulai dari pencampuran, pengadukan, perebusan, serta
disajikan atau digoreng terlebih dahulu sebelum disajikan (Murtado, 2020).
Alhanannasir ef al., (2018) menyatakan pempek sebagai salah satu makanan khas
Palembang Sumatera Selatan yang sudah lama dikenal sejak zaman kerajaan
Sriwijaya sampai saat ini dengan memiliki beberapa bentuk seperti pempek lenjer
(Ienjer kecil dan besar), adaan, keriting, kulit, pastel, otak-otak, kapal selam dan
keriting. Jenis pempek lenjer adalah jenis pempek yang menggunakan adonan
dasar tanpa tambahan apa pun, berbeda dengan jenis pempek lain yang telah
mengalami penambahan bahan seperti telur, santan dan kulit ikan (Aminullah ef
al., 2020)

Pempek merupakan produk hasil olahan daging ikan yang berbentuk
sejenis gel protein yang homogen, berwarna putih, bertesktur kenyal dan elastis.
Pempek pertama kali hadir dalam kehidupan masyarakat kota Palembang. Pempek
sudah ada sejak zaman masa kerajaan Sriwijaya yaitu sekitar abad VIIL
Munculnya asal mula ide pempek ini dari pedagang membawa tembikar dan
diperjualbelikan, pada saat itu pedagang mendapatkan sagu dan ubi, sehingga para
pedagang memiliki ide untuk mencampuri dengan ikan. Hal ini menegaskan
bahwa pempek lahir atas ide dan gagasan masyarakat Palembang dengan
memanfaatkan kekayaan alam yang mereka miliki untuk kelangsungan hidup
(Efrianto et al., 2014). Pempek ini dikembangkan dan diperjualbelikan oleh
perantau tionghoa ke Palembang pada abad ke 16, sebutan pempek sendiri
berawal dari panggilan apek atau ampek-pek terhadap laki-laki tua tionghia.
Sekitar tahun 1617 seorang paman berusia 65 tahun yang tinggal di sekitar
perairan sungai musi dengan melihat tangkapan ikan sangat banyak atau
berlimpah, belum dimanfaatkan dengan baik hanya sebatas digoreng dan diolah
menjadi sup berupa pindang. Dengan seiring waktu jenis-jenis olahan ikan
semakin berkembang, sehingga terciptalah pempek, jenis pempek pun bermacam-
macam mulai dari pempek lenjer, pempek telur, pampek pastel dan jenis pempek
yang paling dikenal orang adalah pempek kapal selam (Bunniady, 2020).

Pempek berbahan dasar daging ikan yang dilumatkan dan dicampurkan
dengan bahan lain seperti tepung tapioka sebagai bahan pengikat, garam sebagai
pemberi cita rasa, air sebagai media pelarut garam dan bawang putih sebagai
penyedap aroma (Karneta et al., 2013, Sari et al., 2016). Tahapan pengolahan
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pempek terdiri dari penggilingan ikan, pencampuran bahan, pembentukan
pempek, dan pemasakan. Pempek memiliki cita rasa yang khas, dengan memiliki
nilai ekonomi dan nilai gizi yang cukup tinggi. Kandungan gizi utama pada
pempek adalah protein, lemak, dan karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan
tepung tapioka (Alhanannasir e/ al., 2021). Perbandingan ikan, air, tepung
tapioka, dan garam sangat berpengaruh terhadap nilai gizi, rasa, warna,
kekenyalan dan karakteristik lainnya pada pempek. Pempek termasuk makanan
semi basah yang mengandung kadar air yang cukup tinggi yaitu mencapai 50-60%
dari berat basahnya (Alhanannasir et al., 2020). Badan Standardisasi Nasional
(1995) telah menetapkan standar mutu pengolahan hasil perikanan dengan nomor
SNI 01-3819-1995 salah satunya produk olahan pempek. Standar mutu
mensyaratkan kandungan air maksimal 80,0%, kandungan abu maksimal 3,0%,
kandungan protein minimal 9,0%, kandungan karbohidrat maksimal 35,84% dan
kandungan lemak maksimal 1,0%.

Pempek yang berkualitas dipasaran ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan
yang digunakan. Ikan dalam pembuatan pempek yang banyak digunakan berasal
dari sungai maupun ikan air laut. Semakin kecil persentase ikan yang digunakan,
maka semakin rendah kualitas pempek. Ikan yang sering digunakan dalam
pembuatan pempek yang berkualitas adalah ikan belida (Noftopterus chitala), ikan
putak (Notopterus notopterus) dan ikan gabus (Channa striata), namun jenis ikan
ini mempunyai harga yang cukup tinggi dan mulai langka sehingga dalam
pembuatan pempek banyak diganti dengan ikan laut yang harganya lebih murah
(Astria, 2018). Pempek yang menggunaka bahan dari ikan gabus memiliki warna
putih dan beraroma tidak amis. Ikan gabus ini memiliki tekstur daging yang
empuk dan bewarna putih, selain itu juga memiliki kandungan gizi yang cukup
tinggi. lkan gabus juga memiliki kandungan albumin yang tinggi yaitu mencapai
48,70% (Fitriliyani et al., 2019). Tingginya kandungan albumin ikan gabus dapat
meningkatkat kandungan protein pempek ikan. Akhir-akhir ini timbul masalah
yang disebabkan menurun drastis ketersediaan ikan gabus, padahal kebutuhan
ikan ini sangat meningkat (Sugito et al., 2006). Sehingga hal ini menyebabkan
harga pempek menjadi cukup mahal.

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kadar protein
yang tinggi. Dengan ini untuk mengganti ikan gabus dengan ikan laut yang
memiliki sumber protein yang tinggi sebagai bahan alternatif dalam pembuatan
pempek yaitu ikan dori (Zeus faber). lkan dori dikenal juga sebagai ikan John
dory. Ikan dori berasal dari perairan laut dingin di kawasan Australia dengan
kedalaman 5-360 meter. Ikan dori memiliki kandungan protein yang cukup tinggi
yaitu sebanyak 20,6 gram dalam 100 gram ikan dori (Yuwono et al., 2020). Selain
itu ikan dori juga mengandung asam lemak tak jenuh (omega-3) yang sangat baik
untuk kesehatan. Ikan ini memiliki daging dengan cita rasa gurih dan warna yang



putih cerah sehingga cocok untuk dimanfaatkan dalam pembuatan pempek.
Sehingga cocok dipertimbangkan sebagai alternatif pengganti ikan belida dan ikan
gabus dalam pembuatan pempek. Namun dibalik kelebihannya tersebut, dipasaran
saat ini ikan dori merupakan komoditas hasil laut dengan harga yang cukup tinggi
sehingga hasil pempek yang dijual juga mahal. Ikan dori ini banyak dikatakan
mirip dengan ikan patin karena memiliki tekstur yang hampir sama dengan ikan
patin. Ikan patin memiliki kandungan albumin cukup tinggi yaitu 47,24%
(Fitriliyani ef al., 2019). Ikan dori import yang beredar banyak dalam bentuk filet,
memiliki warna yang lebih putih dibandingkan dori lokal atau filet patin (Nisa et
al., 2016). Ikan dori ini juga salah satu ekonomis yang penting, selain dapat diolah
menjadi produk pempek dimana ikan dori juga banyak dimanfaatkan sebagai
bahan pengolahan seperti tekwan, otak-otak, pindang, ikan goreng dan ikan bakar
karena rasanya yang enak. Daging ikan dori juga dapat di olah menjadi tepung
ikan dan surimi. Dengan mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi
sehingga dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam pempek (Agustini et al.,
2019). Namun saat ini pemanfaatan ikan dori masih terbatas, padahal ikan ini
mempunyai flavor yang khas sehingga dapat digunakan dalam pengolahan produk
pangan. Untuk meningkatkan nilai gizi pempek dapat dimodifikasi dengan
penambahan bahan lain.

Albumin adalah protein yang larut dalam air, mengendap pada pemanasan.
Albumin digunakan untuk segala jenis monomer yang larut air dan garam.
Sumber albumin pada hewan didapat dalam daging sapi, ikan, ayam, telur dan
susu. pada tanaman seperti kacang-kacngan dan sayur, kadar albuminnya rendah
(Anominus, 2009 dalam Sumarno, 2012). Albumin merupakan protein plasma
yang paling banyak dalam tubuh manusia (sekitar 55-60%) dari protein serum
yang terukur. Albumin terdiri dari rantai polipeptida tunggal dengan berat molekul
66.4 ka dan terdiri dari 585 asam amino (Manggabarani et al., 2018). Albumin
digunakan untuk mengatasi berkurangnya jumlah protein darah. Albumin juga
dapat digunakan untuk fortifikasi sebagai produk pangan kesehatan seperti ice
cream, puding, bubur, fish nugget, bakso dan permen jelly (Suprayitno, 2008).
Salah satu sumber albumin adalah ikan gabus dengan kandungan albumin 6,2%
dan 0.001742% Zn dengan asam amino esensial yaitu treonin, valin, metionin,
isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin dan arigin, serta asam amino non-
esensial seperti asam aspartat, serin, asam glutamate, glisin, alanin, sistein,
tiroksin, hidroksilisin, ammonia, hidrosiprolin dan prolin (Manggabarani et al.,
2018). Asikin dan Kusumaningrum (2018) melaporkan bahwa kadar albumin pada
ikan gabus <600 g yaitu 15,26%; <900 g yaitu 17,85% dan <1200 g yaitu 14,23%.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari pra penelitian yang telah dilakukan
dalam pengolahan pempek ikan dori dengan menambahkan ekstrak albumin
diperoleh warna pempek ikan dori putih kekuningan, hal ini karena kandungan



myoglobin pada ikan dori rendah yang menyebabkan warna produk semakin
terang. Aroma pempek ikan dori yang diperoleh tidak amis karena ikan
mengandung asam amino yang bersifat folatil sehingga jika komponen tersebut
bercampur akan memberikan aroma yang kurang atau tidak amis. Rasa dari
pempek ikan dori yang diperoleh gurih, hal ini dipengaruhi komponen utama yaitu
peptide dan asam amino yang terkandung pada daging ikan dan albumin. Dengan
tekstur yang kenyal disebabkan molekul-molekul protein dan asam amino pada
albumin. Pempek ikan dori tidak berbeda jauh dengan pempek ikan gabus hanya
saja aroma pada pempek ikan gabus sedikit amis dan warna pada ikan gabus agak
putih keabu-abuan. Pemanfaatan ikan dori menjadi bahan pangan dalam
pembuatan pempek yang terkarakteristik secara kimia dan organoleptik belum
banyak dilakukan, maka penulis akan melakukan penelitian tentang sifat kimia
dan organoleptik pempek ikan dori dari berbagai perlakuan ekstrak albumin yang
ditambahkan untuk menyamakan mutu dengan pempek ikan gabus.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas maka diambil rumusan masalah sebagai
berikut:

1. Apakah ada pengaruh penambahan albumin terhadap karakteristik kimia pada
produk pempek ikan dori untuk menyamakan kadar protein dengan pempek
ikan gabus?

2. Bagaimanakah daya terima terhadap produk pempek ikan dori dengan

penambahan albumin?
1.3 Tujuan dan Manfaat

1.3.1 Tujuan

Adapun tujuan dalam melakukan penelitian ini sebagai berikut:

1. Mengetahui karakteristik kimia pempek ikan dori (Zeus faber) dengan
penambahan albumin untuk mengejar mutu sama dengan ikan gabus.
2. Mengetahui daya terima pempek ikan dori (Zeus faber) dengan penambahan

albumin.



1.3.2 Manfaat

Adapun manfaat dalam melakukan penelitian ini sebagai berikut:

1. Menambah pengetahuan serta pengalaman dibidang teknologi pangan dalam
pembuatan produk pempek ikan dori dengan penambahan ekstrak albumin.

2. Dapat mengetahui pengaruh albumin terhadap karakteristik mutu kimia dan
organoleptik pempek ikan dori.

3. Sebagai pembaharuan pengetahuan di bidang teknologi pangan.
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