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RINGKASAN

SUKMANE ALAMSARIE, Pengaruh Penambahan Albumin Terhadap
Mutu Kimia Dan Organoleptik Pempek Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)
(dibimbing oleh SUYATNO dan MUKHTARUDIN MUCHSIRI).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik mutu kimia dan
organoleptik pempek ikan tongkol dengan penambahan albumin. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah
Palembang dan Laboratorium PT. Bina Sawit Makmur Palembang pada bulan
Desember 2022 hingga Februari 2023. Metode penelitian yang digunakan adalah
metode penelitian kuantitatif eksperimental, yaitu Rancangan Acak Kelompok
(RAK) non faktorial dengan perbandingan kadar albumin sebanyak lima tingkat
faktor, yaitu 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%, 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 organoleptik meliputi
rasa, kekenyalan, aroma dan warna. Hasil penelitian uji protein menunjukan
bahwa penambahan albumin pada pempek ikan tongkol berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar protein. Nilai tertinggi kadar protein pempek ikan tongkol terdapat
pada perlakuan Ts (penambahan albumin 25%) dengan nilai rata-rata 19,08% dan
kadar protein terendah terdapat pada perlakuan Ti (penambahan albumin 5%)
dengan nilai rata-rata 16,69%. Hasil uji organoleptik pempek ikan tongkol
berpengaruh sangat nyata terhadap warna, berpengaruh nyata terhadap
kekenyalan, dan berpengaruh tidak nyata terhadap aroma dan rasa. Nilai tertinggi
terhadap warna pempek ikan tongkol terdapat pada perlakuan T1 dengan rata-rata
7 (Agak sedikit lebih menarik dari pempek ikan gabus), dan nilai terendah
terdapat pada T3 dengan rata-rata 4,48 (Agak kurang menarik dari pempek ikan
gabus). Nilai tertinggi terhadap aroma pempek ikan tongkol terdapat pada
perlakuan T4 dengan nilai rata-rata 6,2 (sama dengan pempek ikan gabus) dan
nilai terendah terdapat pada Ts dengan rata-rata 5,96 (Agak lebih kurang enak dari
pempek ikan gabus). Nilai tertinggi terhadap rasa pempek ikan tongkol terdapat
pada perlakuan T4 dengan nilai rata-rata 6,4 (Sama dengan pempek ikan gabus)
dan nilai terendah terhadap rasa terdapat pada T1 dengan rata-rata 5,92 (Agak
lebih kurang enak dari pempek ikan gabus). Nilai tertinggi terhadap kekenyalan
pempek ikan tongkol terdapat pada T3 dan Ts dengan nilai rata-rata yang sama,
yaitu 5,52 (Agak lebih kurang kenyal dari pempek ikan gabus) dan nilai terendah
terhadap kekenyalan terdapat pada P4 dengan nilai rata-rata 4,40 (agak kurang
menarik dari pempek ikan gabus).



SUMMARY

SUKMANE ALAMSARIE, Effect of Adding Albumin on the Chemistry
and Organoleptic of Mackerel Tuna Pempek (Euthynnus affinis) (supervised by
SUYATNO and MUKHTARUDIN MUCHSIRI).

This study aims to analyze the chemical and organoleptic quality
characteristics of mackerel tuna pempek with the addition of albumin. This
research was conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture,
University of Muhammadiyah Palembang and the Laboratory of PT. Bina Sawit
Makmur Palembang from December 2022 to February 2023. The research method
used is an experimental quantitative research method, namely a non-factorial
Randomized Block Design (RBD) with a comparison of albumin levels of five
factor levels, namely 5%, 10%, 15%, 20% and 25%, which was repeated three
times and the snakehead fish pempek as a comparison. The variables observed in
this study for chemical analysis were protein content while the organoleptic tests
included taste, elasticity, aroma and color. The results of the protein test study
showed that the addition of albumin to mackerel tuna pempek had a very
significant effect on protein content. The highest protein content of tuna pempek
was found in treatment T5 (25% albumin addition) with an average value of
19.08% and the lowest protein content was in treatment T1 (5% albumin addition)
with an average value of 16.69%. The organoleptic test results of mackerel tuna
pempek had a very significant effect on color, a significant effect on elasticity,
and no significant effect on aroma and taste. The highest score for the color of
mackerel tuna pempek was found in the T, treatment with an average of 7
(Slightly more interesting than the snakehead fish pempek), and the lowest value
was in T3 with an average of 4.48 (Slightly less attractive than the snakehead fish
pempek). The highest score for the aroma of mackerel tuna pempek was found in
the T, treatment with an average value of 6.2 (same as the snakehead fish
pempek) and the lowest value was in T3 with an average of 5.96 (Slightly less
tasty than the snakehead fish pempek). The highest score for the taste of mackerel
tuna pempek was found in the T, treatment with an average value of 6.4 (same as
the snakehead fish pempek) and the lowest score for the taste was in T, with an
average of 5.92 (Slightly less tasty than the snakehead fish pempek). The highest
value for the elasticity of mackerel tuna pempek is found in T3 and Ts with the
same average value, namely 5.52 (Slightly less chewy than the snakehead fish
pempek) and the lowest value for the elasticity is in P4 with an average value of
4.40 (somewhat less interesting than the snakehead fish pempek).
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