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RINGKASAN 

 ILHAM ABDURAHMAN, Karakteristik Mutu Indrawi Pempek Ikan 

Sarden (Sardina pilchardus) Dengan Penambahan Albumin (dibimbing oleh  A.D. 

MURTADO dan MUKHTARUDIN MUCHSIRI).    

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik mutu kimia dan 

organoleptik pempek ikan sarden dengan penambahan albumin. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Palembang dan di Laboratorium PT.Bina Sawit Makmur Palembang pada bulan 

Oktober 2022 hingga November 2022. Metode penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial yang terdiri dari satu factor perlakuan 

yaitu penambahan albumin pada pempek dengan lima tingkat faktor perlakuan 

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 menunjukan bahwa kadar protein 

tertinggi pempek ikan sarden terdapat pada perlakuan P5 (penambahan albumin 

25%) dengan nilai rata-rata 10,06% dan kadar protein terendah terdapat pada 

perlakuan P1 (penambahan albumin 5%) dengan  nilai rata- rata 7,43%. Nilai 

tertinggi terhadap rasa terdapat pada perlakuan P2 dengan rata – rata 6,03 (sama 

dengan sampel baku ikan gabus), dan nilai terendah terdapat pada P4 dengan rata 

– rata  5,17 (Sedikit agak lebih kurang enak dari sampel baku) , nilai tertinggi 

terhadap kekenyalan pempek ikan sarden terdapat pada perlakuan P2 dan P3 

dengan nilai yang sama yaitu rata-rata 4,33 (sedikit agak kurang kenyal dari 

sampel baku) dan nilai terendah terdapat pada P4 dengan rata – rata 3,50 (Sedikit 

kurang kenyal dari sampel baku). Tingkatan nilai tertinggi terhadap aroma 

pempek ikan sarden terdapat pada perlakuan P2 dengan nilai rata-rata 6,13 (Agak 

sama dengan sampel baku) dan nilai terendah terhadap aroma terdapat pada P4 

dengan rata – rata 5,10 (Sedikit agak lebih kurang enak). Tingkatan nilai tertinggi 

terhadap warna pempek ikan sarden terdapat pada P5 dengan rata – rata 6,17 

(Sedikit agak sama dengan sampel baku) dan nilai terendah terhadap warna 

terdapat pada P4 dengan nilai rata – rata 4,60 (agak kurang menarik) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

SUMMARY 

 ILHAM ABDURAHMAN, Sensory Quality Characteristics of Pempek 

Sardines (Sardina pilchardus) With the addition of Albumin (supervised by A.D. 

MURTADO and MUKHTARUDIN MUCHSIRI). 

 This study aims to analyze the chemical and organoleptic quality 

characteristics of pempek sardines added with albumin. This research was 

conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture, University of 

Muhammadiyah Palembang and at the Laboratory of PT.Bina Sawit Makmur 

Palembang from October 2022 to November 2022. The research method used was 

a non-factorial randomized block design consisting of one treatment factor, 

namely the addition of albumin to pempek with five levels of treatment factors 

5%, 10%, 15%, 20% and 25% which were repeated three times and the snakehead 

fish pempek as 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 showed that the highest protein content of pempek 

sardine was found in treatment P5 (25% albumin addition) with an average value 

of 10.06% and the lowest protein content was in treatment P1 (5% albumin 

addition) with an average value of 7. 43%. The highest value for taste is found in 

treatment P2 with an average of 6.03 (same as the standard snakehead fish 

sample), and the lowest value is found in P4 with an average of 5.17 (slightly less 

tasty than the standard sample), the highest value on the elasticity of sardine 

pempek found in treatment P2 and P3 with the same value, namely an average of 

4.33 (slightly less chewy than the standard sample) and the lowest value was 

found in P4 with an average of 3,50 (a little less chewy than the sample standard). 

The highest score for the aroma of sardine pempek was found in treatment P2 with 

an average value of 6.13 (somewhat the same as the standard sample) and the 

lowest value for aroma was found in P4 with an average of 5.10 (slightly less 

tasty). The highest level of value for the color of pempek sardines is at P5 with an 

average value of 6.17 (slightly the same as the standard sample) and the lowest 

value for color is at P4 with an average value of 4.60 (somewhat less attractive) 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek sangat dikenal secara nasional dan merupakan makanan khas 

Palembang Sumatera Selatan dan sudah terkenal pula diluar negeri. Pempek sudah 

menjadi hidangan yang biasa di konsumsi setiap hari di kota Palembang. Makanan 

ini sudah menjadi makanan khas atau pembuka sebagian besar (44,4-66,7%) 

dihotel dan restoran yang ada di Palembang. Pempek dibuat  dari campuran 

daging ikan giling, tepung tapioka, garam dan bumbu penyedap yang kemudian 

direbus. Bahan utama pempek berupa daging dapat berasal dari berbagai jenis 

ikan, misalnya daging  ikan tengiri, ikan gabus, ikan selar,  ikan tongkol, ikan 

sarden dan ikan belida. Rasa khas pempek berasal dari protein yang mengalami 

denaturasi ketika dilakukan perebusan (Alhanannasir dan Murtado, 2020). 

Berbicara tentang sejarah kemunculan pempek di Kota Pelambang terdapat 

beberapa informasi yang menjelaskan tentang kapan pempek pertama kali hadir 

dalam kehidupan masyarakat di Palembang. Informasi pertama menyatakan 

bahwa Pempek sudah ada sejak zaman masa kerajaan Sriwijaya yaitu sekitar abad 

VII. Pendapat ini didukung didasarkan pada prastasi Talangtuo yang menyatakan 

bahwa tanamam sagu telah dikenal oleh masyarakat Palembang pada abad ke VII. 

19 Hasil penelitian dari Pusat Penelitian Arkeologi Nasional dan Balai Arkeologi 

Palembang di lokasi penemuan prastasi Talangtuo menemukan bahwa di lokasi 

tersebut terdapat bekas-bekas tanamam berupa bambu dan palem-paleman. Di 

antara palem-palem tersebut terdapatlah tanaman sagu yang dikenal oleh 

masyarakat Palembang dengan sebutan rembio atau rumbio. Namun, Informasi 

lain menyebutkan bahwa pempek merupakan karya budaya masyarakat Kayu 

Agung. Masyarakat Kayu Agung dikenal sebagai salah satu suku bangsa yang 

gemar berdagang, mereka berdagang dengan mengunakan kapal penisia. Sistim 

transaksi jual beli yang berlangsung adalah dengan cara barter antara satu 

komoniti dengan komoniti (Vebri dan lsnayanti, 2012).  
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Pempek biasanya disajikan dengan saos cuko yang memiliki rasa asam, 

manis, dan pedas yang terbuat dari bahan dasar gula aren, asam dan cabe. 

Sebagaimana dijelaskan Muchsiri et al., (2016), cuko pempek adalah cairan saus 

pendamping dalam menyantap pempek, kuliner khas Palembang yang berasa 

asam, manis, dan pedas dengan rasa dan aroma bumbu (spice) yang khas dan 

menyengat, diperoleh dari racikan gula, cabai, asam cuka, bawang putih, dan 

garam dengan komposisi tertentu. Rochima et al., (2015), saat ini hampir seluruh 

masyarakat Indonesia mengetahui makanan yang bernama pempek. Tidak hanya 

anak-anak, bahkan orang tua hingga manula banyak yang menyukai pempek. 

Rasanya yang gurih dan enak khas ikan membuat banyak orang menyukainya. 

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 memiliki kandungan gizi yang baik untuk tubuh manusia, 

sebagaimana 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.  

Ikan merupakan bahan baku yang digunakan dalam pembuatan pempek 

adalah ikan gabus dan ikan tenggiri yang dapat menghasilkan cita rasa, aroma, 

dan warna yang menarik pada produk akhir. Namun dengan ketersediaannya yang 

terbatas, harga ikan gabus relatif mahal. Hal ini disebabkan karena dipengaruhi 

oleh musim, sehingga akan mempengaruhi harga jual, disamping permintaaan 

komoditas ikan gabus terus mengalami peningkatan. Masturah dan Hutabarat et 

al., (2014) mengemukakan bahwa  hasil tangkapan tenggiri secara total lebih 

tinggi pada musim timur yaitu pada bulan April, Mei, dan Juni. Oleh karena itu, 

diperlukan diversifikasi sumber protein dengan memanfaatkan jenis ikan lain yang 

tingkat ketersediaannya terbilang tinggi, mudah didapatkan dengan harga yang 

lebih terjangkau. 
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Pembuatan pempek dapat dikembangkan dengan menggunakan jenis ikan 

lain yang beragam jumlahnya dan murah harganya serta belum banyak 

dimanfaatkan, diantaranya ikan sarden, ikan seluang, ikan sepat mata merah, dan 

ikan bilis. Penelitian ini akan menggunakan ikan sarden sebagai bahan dasar 

sumber protein. Ikan sarden dapat menjadi pilihan pengganti sumber protein 

dalam pembuatan pempek, karena ikan sarden terdapat melimpah di pasar dan 

harga relatif murah, untuk pengkayaan pempek ikan sarden dalam proses 

pembuatannya ditambahkan albumin.  

Sumber makanan zat besi bisa didapat dari ikan sarden. Ikan sarden 

merupakan salah satu kelompok ikan pelagis kecil memiliki kandungan mineral 

yang cukup beragam, beberapa diantaranya yaitu besi, natrium, kalium, kalsium, 

magnesium, dan fosfor. Menurut Data Komposisi Pangan Indonesia, sebanyak 1,3 

mg per 100 gram kandungan zat besi yang terdapat di dalam ikan sarden. 

Pemenuhan kandungan zat besi dalam Angka Kecukupan Gizi atau AKG nya 

mencapai 21%. Ikan sarden memiliki kandungan omega-3 yang tinggi, tepatnya 

EPA (eicosa pentaenoic acid) dan DHA (docosa hexaenoic acid). EPA berguna 

untuk memperbaiki sistem sirkulasi, mencegah penyempitan dan pengerasan 

pembuluh darah (atherosclerosis) serta menggumpalnya keping-keping darah 

(thrombosis). Sedangkan DHA memiliki peran krusial pada perkembangan 

jaringan pada otak manusia (Rasyid, 2003). 

Albumin merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya sekitar 

60% dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan yaitu 

pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang 

rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah dengan 

cairan dirongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar albumin dalam darah 

3,5-5 g/dl (Katzung, 2012). Albumin digunakan untuk segala jenis protein 

monomer yang larut dalam air atau garam. Albumin merupakan protein plasma 

yang paling banyak dalam tubuh manusia (sekitar 55 – 60%) dari protein serum 

yang terukur (Departemen Kelautan. Kementrian Perikanan dan Kelautan, 2004). 

Selain dalam tubuh manusia albumin juga terdapat banyak pada Ikan gabus yang 

mengandung albumin tidak seperti dimiliki oleh ikan lainnya seperti ikan lele, 
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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 dapat ditambahkan pada makanan karena mengkonsumsi 

protein albumin dapat meningkatkan status gizi dan imunitas karena diketahui 

mengandung banyak senyawa-senyawa penting bagi tubuh manusia. 

Berdasarkan pemikiran di atas maka diteliti pembuatan pempek ikan sarden 

dengan penambahan albumin dengan harapan penambahan albumin pada pempek 

ikan sarden dapat memperbaiki mutu visual, meningkatkan kandungan protein, 

meningkatkan daya terima konsumen terhadap pempek ikan sarden terkait warna, 

tekstur, rasa dan aroma.   

1.2. Rumusan Masalah  

Adapun rumusan masalah yang diajukan pada rencana penelitian ini adalah 

bagaimana pengaruh penambahan albumin terhadap kualitas pempek ikan sarden 

yang dihasilkan 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

Dalam proses pembuatan pempek ikan sarden dengan perlakuan 

penambahan albumin di dalam nya memiliki tujuan yang jelas di antaranya : 

a.  Mengetahui pengaruh albumin pada kompenen penyusun pempek 

b.  Kandungan gizi pada pempek setelah ditambahkan albumin 

c.  Mengetahui tingkat faktor penambahan albumin ikan sarden dengan 

persentase 5%, 10%, 15%, 20% dan 25% pada pempek. 
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Manfaat yang dapat diambil dari hasil penelitian ini di antaranya : 

a. Memberikan pengetahuan yang dalam terhadap mahasiswa maupun orang 

yang membaca tentang bagaimana hasil proses penambahan albumin 

terhadap mutu pempek ikan sarden. 

b. Mendapatkan gagasan baru tentang pengolahan pempek menggunakan ikan 

sarden yang dapat diedukasikan kepada masyarakat.  

c. Mengetahui hasil perbandingan pempek ikan gabus dan pempek ikan 

sarden. 
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