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RINGKASAN 

 
ANTOK, Karakteristik Mutu Kimia dan Organoleptik Pempek Ikan Kakap 

Merah (Lutjanus Campechanus) dengan Penambahan Albumin (dibimbing oleh 
ALHANANNASIR dan ADE VERA YANI ). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein dan daya 

terima konsumen terhadap pempek ikan kakap merah (Lutjanus Campechanus) 
dengan penambahan albumin. Penelitian ini dilaksankan di Laboratorium Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium di PT. 
Binasawit Makmur-Sampoerna Agro terhitung sejak Desember 2021 sampai 
dengan Februari 2023. Metode yang digunakan adalah metode Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan albumin berpengaruh sangat nyata terhadap 

kadar protein pempek ikan kakap merah, kadar protein tertinggi terdapat pada 
perlakuan P0 (pempek ikan gabus/kontrol) dengan nilai rata-rata 17,14%. Kadar 
protein tertinggi pada pempek ikan kakap merah dengan penambahan alb umin 

terdapat pada P5 (penambahan albumin 25%) dengan nilai rata-rata 14,89. Kadar 
protein pempek ikan kakap merah terendah terdapat pada perlakuan P1 

(Penambahan albumin 5%) dengan nilai rata-rata 12,18%. Penambahan albumin 
berpengaruh sangat nyata terhadap rasa pempek ikan kakap merah, dengan uji 
perbandingan jamak tertinggi pada perlakuan P3 (penambahan albumin 15%) 

dengan nilai rata-rata 7,12 (agak sedikit lebih enak dari pempek ikan gabus). 
Penambahan albumin berpengaruh tidak nyata terhadap kekenyalan pempek ikan 
kakap merah, nilai uji perbandingan jamak tertinggi terhadap kekenyalan pada 

perlakuan P1 (penambahan albumin 5%) dengan nilai rata-rata 6,32 (sama dengan 
ikan gabus). Penambahan albumin berpengaruh sangat nyata terhadap aroma 

pempek ikan kakap merah, nilai uji perbandingan jamak tertinggi terhadap aroma 
pada perlakuan P3 (penambahan albumin 15%) dengan nilai rata-rata 7,88 (sama 
dengan ikan gabus). Penambahan albumin berpengaruh sangat nyata terhadap 

warna pempek ikan kakap merah, nilai uji perbandingan jamak tertinggi terhadap 
aroma pada perlakuan P3 (penambahan albumin 15%) dengan nilai rata-rata 5,96 

(agak lebih kurang menarik dari pempek ikan gabus).  
 



 

SUMMARY 

ANTOK, Chemical and Organoleptic Quality Characteristics of Pempek 
Red Snapper (Lutjanus Campechanus) with Addition of Albumin (supervised by 

ALHANANNASIR and ADE VERA YANI). 
This purpose of this research was to determine the protein content and 

consumer acceptance of pempek red snapper (Lutjanus Campechanus) with the 
addition of albumin. This research was carried out at the Laboratory of the Faculty 
of Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang and the Laboratory at 

PT. Binasawit Makmur-Sampoerna Agro from December 2021 to February 2023. 
The method used is the Randomized Block Design (RBD) method, which was 

compiled in a non-factorial manner. The results showed that the addition of 
albumin had a very significant effect on the protein content of red snapper 
pempek, the highest protein content was in the P0 treatment (snake fish 

pempek/control) with an average value of 17.14%. The highest protein content in 
red snapper pempek with the addition of albumin was at P5 (25% albumin 

addition) with an average value of 14.89. The lowest red snapper pempek protein 
content was found in treatment P1 (5% albumin addition) with an average value of 
12.18%. The addition of albumin had a very significant effect on the taste of red 

snapper pempek, with the highest multiple comparison test in treatment P3 (15% 
albumin addition) with an average value of 7.12 (slightly better than snakehead 

fish pempek). The addition of albumin had no significant effect on the firmness of 
the red snapper pempek. The highest multiple comparison test value for the 
firmness was in the P1 treatment (5% albumin addition) with an average value of 

6,32 (same as snakehead fish). The addition of albumin had a very significant 
effect on the aroma of pempek red snapper, the highest multiple comparison test 

value for aroma was in treatment P3 (added 15% albumin) with an average value 
of 7,88 (same with snakehead fish). The addition of albumin had a very significant 
effect on the color of red snapper pempek, the highest multiple comparison test 

value for aroma was in treatment P3 (15% albumin addition) with an average value 
of 5,96 (somewhat less interesting than pempek fish cork). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek sebagai makanan khas Palembang  Sumatera Selatan  yang  sudah 

dikenal  sejak  zaman  kerajaan  Sriwijaya sampai  sekarang  memiliki  beberapa 

bentuk  misalnya  bentuk  lenjeran  besar panjang,  lenjeran  kecil  pendek,  kapal 

selam,  adaan, otak-otak,  pempek keriting dan  pastel  (Alhanannasir et  al.,  

2018).  

Pempek saat ini sudah dikenal oleh masyarakat luas, tidak terbatas hanya 

pada masyarakat Sumatera Selatan (Supriadi, 2020). Berita Kompas.com tanggal 

12 April 2018 mempublikasikan bahwa produksi harian pempek mencapai 6,4 ton 

dan masih kekurangan ikan untuk produksi pempek tersebut. Karakteristik 

kandungan gizi pempek yang mirip, rasa, kekenyalan, aroma dan warna ikan 

kakap merah yang diolah juga mirip dengan pempek ikan gabus. 

Wargadalem et al., (2017) menyatakan bahwa bahan baku utama dalam 

pembuatan pempek adalah ikan dikarenakan penduduk kota Palembang salah satu 

sumber mata pencahariannya adalah menangkap ikan dan kota Palembang 

memiliki wilayah yang banyak dilalui oleh sungai-sungai yang besar dan kecil 

sehingga sangat banyak dan melimpah hasil perikanannya.  

Jenis ikan yang biasanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan pempek 

adalah ikan gabus (Channa striata). Menurut Kusmini et al., (2016), ikan gabus 

memiliki kandungan protein 20 g, karbohidrat 0,2 g, lemak 1,5 g, mineral 1,3 ml 

dan air 77 ml. (Santoso, 2009) menyatakan bahwa kadar protein dalam 100 g ikan   

gabus dapat   mencapai   25,2%   dengan   kadar albumin  yang  cukup  tinggi  

yaitu  6,22% dan  mineral  berupa  Zn  dengan  kadar 1,74  mg. Berdasarkan data 

dari Biro Pusat Statistik Provinsi Sumatera Selatan (2018), produksi ikan gabus di 

Sumatera Selatan mencapai 16.203,54 ton, hal ini menjadi salah satu alasan ikan 

gabus dipilih sebagai bahan baku pempek. Ikan gabus yang digunakan sebagai 

bahan dasar pempek akan menghasilkan pempek dengan tekstur yang kenyal, 

enak, dan berwarna putih, akan  tetapi ikan gabus memiliki kelemahan berupa cita 
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rasa yang kurang kuat sehingga perlu dikombinasikan dengan ikan lain yang 

memiliki cita rasa yang kuat. 

Natsir et al., (2018), menyatakan bahwa ikan merupakan salah satu sumber 

protein yang sangat dibutuhkan oleh manusia, karena kandungan proteinnya 

tinggi, mengandung asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh, disamping 

itu, nilai biologisnya mencapai 90%, dengan jaringan pengikat sedikit sehingga 

mudah dicerna. Dengan demikian penelitian ini dimaksudkan untuk mengganti 

ikan gabus dengan ikan laut yang memiliki kandungan protein tinggi sebagai 

bahan alternatif pengganti dalam pembuatan pempek yaitu ikan kakap merah 

(Lutjanus sp). 

Ikan kakap merah (Lutjanus sp) sebagai sumber makanan sehingga dalam 

penelitian ini digunakan sebagai alternatif pengganti ikan gabus sebagai bahan 

dasar dalam pembuatan pempek. Ikan kakap merah merupakan salah satu 

komoditas hasil perikanan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi dan digemari 

oleh masyarakat. Ikan kakap merah memiliki kandungan gizi berupa kadar air 

79,31%, kadar abu 1,92%, protein 16,30%, lemak 0,05%, dan karbohidrat 0,23% 

(Jacoeb, 2015).  

Indonesia merupakan produsen terbesar ikan kakap merah yang 

berkontribusi sebesar 84% dibandingkan dengan ikan-ikan universal lainnya, ikan 

kakap merah merupakan penyumbang ekonomi negara Indonesia sebesar 8,2% 

(KKP, 2018). Persentase daging ikan yang termanfaatkan dalam industri 

pengolahan fillet ikan kakap merah sebanyak 40–50%, selebihnya limbah ikan 

kakap merah berupa kepala, ekor, sirip, jeroan, tulang, sisik, insang dan kulit 

belum termanfaatkan secara optimal (Ifa et al., 2018). 

Albumin merupakan jenis protein terbanyak di dalam plasma yang 

mencapai 60%. bermanfaat untuk membantu jaringan sel baru. Dalam ilmu 

kedokteran, albumin ini digunakan untuk mempercepat pemulihan jaringan sel 

tubuh yang terbelah/rusak. Albumin juga berperan mengikat obat-obatan serta 

logam berat yang tidak mudah larut dalam darah. Ikan gabus memiliki kandungan 

albumin yang tinggi bila diolah menjadi suplemen makanan dan minuman 

kesehatan berfungsi menjaga metabolisme tubuh,menaikkan kadar albumin dan 
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mempercepat pemulihan kesehatan. Secara realita, albumin memiliki aplikasi dan 

kegunaan yang luas dalam makanan atau pangan serta produk farmasi. Dalam 

produk industri pangan albumin antara lain berupa : bubur manula, permen, roti 

dan podeng bubuk (Sumarno, 2012). 

Proses produksi pempek telah diatur oleh Badan Sandarisasi Nasional 

(BSN) meliputi pemilihan bahan baku, penyimpanan, penyiangaan, pencucian, 

penggilingan, pencampuran, pembentukan, pemasakan, penirisan, pengemasan, 

pembekuan, penyimpanan produk dan pelabelan. Semua proses dilakukan harus 

sesuai dengan standar yang ditetapkan. Hal ini dimaksudkan agar keamanan 

pempek dapat terus terjaga, misalnya mengurangi resiko kontaminasi. 

Kontaminasi pangan seperti pada pempek dapat bersumber dari kontaminasi 

langsung seperti kontak fisik antara penjamah makanan dengan bahan makanan. 

Selain itu, kontaminasi juga bisa terjadi akibat kontak dengan benda-benda di 

sekitarnya (Badan Standarisasi Nasional RI, 2019). Menyinggung beberapa hal di 

atas, perlu dikaji karakteristik mutu dan organoleptik pada pempek sehingga dapat 

memperoleh kandungan gizi pempek ikan kakap merah (Lutjanus Campechanus) 

dengan penambahan albumin sampai mendekati pempek ikan gabus. 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Apakah ada pengaruh penambahan albumin terhadap mutu kimia pempek 

dari ikan kakap merah (Lutjanus Campechanus)? 

2. Bagaimanakah daya terima terhadap olahan pempek ikan kakap merah 

dengan penambahan albumin?   

1.3. Tujuan dan Manfaat 

1.3.1. Tujuan 

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu 

kimia, organoleptik dan menyamakan level pempek ikan kakap merah dengan 

penambahan albumin sampai mendekati pempek ikan gabus. 
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1.3.2. Manfaat 

1. Memberikan informasi pengetahuan tentang pembuatan produk pempek 

ikan kakap merah dengan penambahan albumin 

2. Menambah wawasan khususnya dalam bidang wirausaha dan pemasaran 

produk untuk meningkatkan pendapatan sebuah usaha 

3. Mengetahui peran albumin terhadap karakteristik mutu dan nilai 

organoleptik pempek ikan kakap merah. 
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