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RINGKASAN 

 
 

YAYAN LUGITO, Karakteristik Mutu Kimia dan Organoleptik Pempek 

Ikan Patin (Pangasius pangasius) Dengan Penambahan Albumin (dibimbing oleh 

DASIR dan SUYATNO). 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik mutu kimia dan 

organoleptik pempek ikan patin 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 Maret 2023. Metode penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial yang terdiri dari satu perlakuan yaitu 

penambahan albumin pada pempek dengan lima tingkat perlakuan 5%, 10%, 15%, 

20% dan 25% yang diulang sebanyak tiga kali dan pempek ikan gabus sebagai 

pembanding. Preubahan yang diamati dalam penelitian ini untuk analisis kimia 

yaitu kadar protein sedangkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, 

kekenyalan. Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar protein tertinggi pempek 

ikan patin terdapat pada perlakuan P5 (penambahan albumin 25%) dengan nilai 

rata-rata 10,763% dan kadar protein terendah terdapat pada perlakuan P1 

(penambahan albumin 5%) dengan nilai rata- rata 8,638%. Hasil uji organoleptik 

pempek ikan patin berpengaruh sangat nyata terhadap rasa, kekenyalan dan aroma 

sedangkan terhadap warna berbeda tidak nyata. Tingkatan nlai tertinggi terhadap 

rasa pempek ikan patin pada perlakuan P5 dengan nilai rata-rata 7,28 (agak sedikit 

lebih enak dari pempek ikan gabuus), nilai terrendah pada perlakuan P1 dengan 

nilai rata-rata 5,760 (agak sedikit kurang enak). Tingkatan nlai tertinggi terhadap 

kekenyalan pempek ikan patin terdapat pada perlakuan P5 dengan rata-rata 8,00 

(sedikit lebih kenyal dari pempek ikan gabus), nilai terrendah pada perlakuan P1 

dengan nilai rata-rata 5,760 (agak sedikit kurang kenyal). Tingkatan nlai tertinggi 

terhadap aroma pempek ikan parin terdapat pada perlakuan P5 denggan nilai rata- 

rata 7,24 (agak sedilit lebih enak dari pempek ikan gabus), nilai terrendah pada 

perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 4,72 (agak kurang enak dari ikan gabus). 

Tingkatan nlai tertinggi terhadap warna pempek ikan parin terdapat pada 

perlakuan P4 denggan nilai rata-rata 7,36 (agak sedilit leih menarik dari pempek 

ikan gabus), nilai terrendah pada perlakuan P5 dengan nilai rata-rata 6,20 (sama 

dengan ikan gabus). 



 

 

 

SUMMARY 

 

 

 
YAYAN LUGITO, Chemical and Organoleptic Quality Characteristics of 

Pempek Catfish (Pangasius pangasius) With the Addition of Albumin (supervised 

by DASIR and SUYATNO). 

This study aims to analyze the chemical and organoleptic quality 

characteristics of catfish pempek with the addition of 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 March 2023. The research method used was a 

Non-Factorial Randomized Block Design which consisted of one treatment, 

namely the addition of albumin to pempek with five levels treatment of 5%, 10%, 

15%, 20% and 25% which was repeated three times and the snakehead fish 

pempek as a comparison. The changes observed in this study for chemical 

analysis were protein content while the organoleptic tests included color, aroma, 

taste, elasticity. The results showed that the highest protein content of catfish 

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

of 10.763% and the lowest protein content was in treatment P1 (5% albumin 

addition) with an average value of 8.638%. The organoleptic test results of catfish 

pempek had a very significant effect on taste, elasticity and aroma while the color 

difference was not significant. The highest score for the taste of catfish pempek 

was in treatment P5 with an average value of 7.28 (slightly better than pempek 

snakehead fish), the lowest score was in treatment P1 with an average value of 

5.760 (slightly less tasty). The highest level of the firmness of the catfish pempek 

was found in treatment P5 with an average of 8.00 (slightly more chewy than the 

snakehead fish pempek), the lowest value was in treatment P1 with an average 

value of 5.760 (a little less chewy). The highest level of the aroma of parin fish 

pempek was found in treatment P5 with an average value of 7.24 (slightly better 

than snakehead fish pempek), the lowest value was in treatment P1 with an 

average value of 4.72 (slightly less tasty than fish cork). The highest value for the 

color of the parin fish pempek was found in the P4 treatment with an average 

value of 7.36 (slightly more interesting than the snakehead fish pempek), the 

lowest value was in the P5 treatment with an average value of 6.20 (same as the 

snakehead fish) . 



 
 

 



 
 



KATA PENGANTAR 
 

 

 

Dengan mengucapkan Alhamdulillah segala puji dan syukur penulis 

panjatkan atas kehadirat Allah SWT, karena berkat rahmat dan hidayah-Nya 

penulisan Skripsi yang berjudul “Karakteristik mutu Kimia dan Organoleptik 

pempek ikan Patin (Pangasius pangasius) dengan penambahan albumin” ini dapat 

diselesaikan guna memenuhi salah satu persyaratan dalam menyelesaikan 

pendidikan dan untuk memperoleh gelar sarjana pada Jurusan Teknologi Pangan 

Fakulltas Pertanian Universitas Muhammadiya Palembang 

Perjalanan panjang telah penulis lalui dalam rangka menyelesaikan 

penulisan Skripsi ini. Banyak hambatan yang dihadapi dalam penyusunannya, 

namun berkat kehendak-Nyalah sehingga penulis berhasil menyelesaikan 

penulisan Skripsi ini. Oleh karena itu, dengan penuh kerendahan hati, pada 

kesempatan ini patutlah kiranya penulis mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Dr. Abid Djazuli, S.E, M.M. Rektor Universitas Muhammadiyah Palembang 

2. Ir. Rosmiah, M.Si., selaku Dekan Fakultas Pertanian 

3. Dr. Ade Vera Yani, S.P., M.Si., selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan 

4. Ir. Dasir, M.Si., selaku pembimbing utama 

5. Ir. Suyatno, M.Si., selaku pembimbing pendamping yang telah membimbing 

penulis dalam penyusunan skripsi 

6. Semua pihak yang telah banyak membantu dalam penyusunan skripsi ini yang 

tidak bisa penulis sebutkan semuanya. 

Akhir kata, penulis mengharapkan Skripsi ini dapat memberikan manfaat 

bagi penulis khususnya dan bagi pembaca. 

Palembang, April 2023 

 

 
 

Yayan Lugito 
 

 

 

 

 
 
 

vi 



 

 

 

RIWAYAT HIDUP 

 

 
YAYAN LUGITO dilahirkan di Desa Tanjung Raya Kabupaten Muara 

Enim pada tanggal 10 Februari 1999, merupakan anak ke-tigan dari Bapak 

Herman Sudianto dan Ibu Sumarleni. 

Pendidikan Sekolah Dasar telah diselesaikan Tahun 2011 di SD Negeri 1 

Rambang, Sekolah Menengah Pertama Tahun 2014 di SMP PGRI Sugih Waras 

Trans, Sekolah Menengah Atas Tahun 2017 di SMK Negeri 2 Prabumulih. 

Penulis terdaftar sebagai mahasiswa Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Palembang Tahun 2018 Program Studi Teknologi Pangan. 

Pada Bulan Agustus sampai September 2021 penulis mengikuti Program 

Kuliah Kerja Nyata (KKN) Mandiri Angkatan 56 di Desa Sumber Rahayu 

Kecamatan Rambang Kabupaten Muara Enim. 

Pada Bulan Oktober sampai November 2022 penulis melaksanakan 

penelitian tentang Karakteistik Mutu Kimia Dan Organoleptttik Pempek Ikan 

Patin (Pangasius Pangasius) Dengan Penabahan Albumin. 

. 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

vii 



DAFTAR ISI 
 

 

 

Halaman 
 

 KATA PENGANTAR .............................................................. vi 

DAFTAR ISI ........................................................................... viii 

DAFTAR TABEL .................................................................... ix 

DAFTAR GAMBAR ................................................................ x 

DAFTAR LAMPIRA................................................................ xi 

BAB I. PENDAHULUAN .................................................................... 1 
 1.1. Latar Belakang .................................................................. 1 
 1.1. Rumusan Masalah ............................................................. 3 

 1.3. Tujuan dan ........................................................................ 3 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA ........................................................... 4 
 2.1. Landasan Teori.................................................................. 4 

 2.2. Hipotesis ........................................................................... 12 

BAB III. METODOLOGI PENELITIAN ................................................. 13 
 3.1 Tempat dan Waktu ............................................................ 13 
 3.2 Bahan dan Alat.................................................................. 13 
 3.3 Metode Penelitian ............................................................. 13 
 3.4 Analisis Statistik ............................................................... 15 
 3.5   Cara Kerja......................................................................... 17 

 3.6 Parameter Yang Diamati ................................................... 21 

BAB IV. HASIL DAN PEMAHASAN..................................................... 27 

 4.1. Hasil ................................................................................. 27 

 4.2. Pemahasan ........................................................................ 34 

BAB V. PENUTUP................................................................................ 40 

 5.1. Kesimpulan ....................................................................... 40 

 5.2. Saran................................................................................. 40 

 DAFTAR PUSTAKA ............................................................... 41 

 LAMPIRAN ............................................................................. 45 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

viii 



DAFTAR TABEL 
 

 

 

 

Halaman 

1. Kandungan Zat Gizi Tepung Tapioka dalam 100 gram Bahan ........... 5 

2. Komposisi Gizi Ikan Patin Segar Dalam 100g Bahan ......................... 8 

3.   Komposisi Nilai Gizi Pempek dalam 100g ......................................... 10 

4. Penambahan Albumin pada Pembuatan Pempek Ikan Patin ................ 14 

5. Pengacakan Penambahan Albumin pada Pembuatan Pempek Ikan 

Patin ................................................................................................. 14 

6. Daftar Analisis Keragaman Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Non Faktorial Penambahan Albumin pada Pembuatan Pempek Ikan 

Patin ................................................................................................. 15 

7. Contoh Kuisioner Uji Perbandingan Jamak Warna ............................. 23 

8. Contoh Kuisioner Uji Perbandingan Jamak Rasa ................................ 24 

9. Contoh Kuisioner Uji Perbandingan Jamak Aroma............................. 24 

10. Contoh Kuisioner Uji Perbandingan Jamak Kekenyalan ..................... 26 

11. Data Uji Dunnet Kadar Protein Terhadap Pempek Ikan Patin dengan 

Penamahan Albumin (%) .................................................................. 27 

12. Data Uji BNJD Penambahan Albumin Terhadap Aroma Pempek 

Ikan Patin.......................................................................................... 30 

13. Data Uji BNJD Penambahan Albumin Terhadap rasa Pempek 

Ikan Patin.......................................................................................... 31 

14. Data Uji BNJD Penambahan Albumin Terhadap Kekenyalan Pempek 

Ikan Patin.......................................................................................... 33 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ix 



DAFTAR GAMBAR 
 

 

 

Halaman 

1. Ika Patin................................................................................................. 7 

2. Diagram Alir Penyiapan Ikan Patin Giling ............................................. 19 

3. Diagram Alir Pembuatan Pempek Ikan Patin.......................................... 20 

4. Nilai Rata-rata Kadar Protein Pempak Ikan Patin Dengan Penambahan 

Alumin .................................................................................................. 28 
 

5. Niai Rata-rata Warna Pempek Ikan Patin Dengan Penamahan Albumin 

.............................................................................................................. 29 
 

6. Nilai Rata-rata Aroma Pempek Ika Patin Dengan Penambahan Albumin 

.............................................................................................................. 31 
 

7. Nilai Rata-rata Rasa Pempek Ikan Patin dengan Penambahan Albumin 

.............................................................................................................. 32 
 

8. Nilai Rata-rata Kekenyalan Pempek Ikan Patin Dengan Penambahan 

Albumin ................................................................................................ 34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 



DAFTAR LAMPIRA 
 

 

 

Halaman 

1. Formulir Uji Perbandingan Jamak Terhadap Warna Pempek Ikan 

Patin .................................................................................................. 45 

2. Formulir Uji Perbandingan Jamak Terhadap Kekenyalan Pempak 

Ikan Patin........................................................................................... 46 

3. Formulir Uji Perbandingan Jamak Terhadap Aroma Pempak Ikan 

Patin .................................................................................................. 47 

4. Formulir Uji Perbandingan Jamak Terhadap Warna Pempak Ikan 

Patin .................................................................................................. 48 

5. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Pempek Ikan Patin dari 

Masing-Masing Perlakuan (%) ........................................................... 49 

6. Data Hasil Keragaman Perlakuan Penambahan Albuumin Terhadap 

Kadar Protein Pempek Ikan Patin ....................................................... 49 

7. Teladan Pengolahan Data Hasil Analisis Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Kadar Protein Pempek Ikan Patin ......................... 50 

8. Teladan Pengolahan Data UJI Dunnet Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Kadar Protein Pempek Ikan Patin ......................... 51 

9. Teladan Uji Lanjut Pengolahan Data Uji Beda Nyata Terkecil 

(Uji BNT) Perlakuan Penambahan Albumin Pempek Ikan Patin......... 53 

10. Data Hasil Uji Perandingann Jamak Terhadap Rasa Pempek Ikan 

Patin Masinng-Masing Perlakuan ....................................................... 54 

11. Data Analisis Keragaman Perlakuan Penambahan Albumin Terhadap 

Rasa Pempek Ikan Patin ...................................................................... 55 

12. Teladan Pengolahan Data Hasil Analisis Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Pempek Ikan Patin ................................................ 55 

13. Data Hasil Uji Perandingann Jamak Terhadap Kekenyalan Pempek 

Ikan Patin Masinng-Masing Perlakuan ................................................ 58 

14. Data Analisis Keragaman Perlakuan Penambahan Albumin Terhadap 

Kekenyalan Pempek Ikan Patin ........................................................... 59 

xi 



 

 

 

 
 

Halaman 
 

15. Teladan Pengolahan Data Hasil Analisis Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Kekenyalan Pempek Ikan Patin ............................ 59 

16. Teladan Pengolahan Data UJi Duncan Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Kekenyalan Pempek Ikan Patin ............................ 61 

17. Data Hasil Uji Perandingann Jamak Terhadap Aroma Pempek Ikan 

Patin Masinng-Masing Perlakuan ....................................................... 62 

18. Data Analisis Keragaman Perlakuan Penambahan Albumin Terhadap 

Warna Pempek Ikan Patin .................................................................. 63 

19. Teladan Pengolahan Data Hasil Analisis Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Aroma Pempek Ikan Patin.................................... 63 

20. Data Hasil Uji Perandingann Jamak Terhadap Warna Pempek Ikan 

Patin Masinng-Masing Perlakuan ....................................................... 66 

21. Data Analisis Keragaman Perlakuan Penambahan Albumin Terhadap 

Warna Pempek Ikan Patin .................................................................. 67 

22. Teladan Pengolahan Data Hasil Analisis Perlakuan Penambahan 

Albumin Terhadap Warna Pempek Ikan Patin .................................... 67 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xii 



 

 

 

BAB I. PENDAHULUAN 
 

 

1.1. Latar Belakang 

 
Pempek yang merupakan makanan khas Palembang Sumatera Selatan 

Indonesia memiliki beberapa jenis atau bentuk diantaranya berbentuk lenjeran 

besar panjang, lenjeran kecil pendek, kapal selam, adaan, otak-otak, pempek 

keriting dan pastel (Alhanannasir et al., 2017). 

Pempek dibuat dari campuran daging ikan giling, tepung tapioka, garam dan 

bumbu penyedap yang kemudian direbus. Bahan utama pempek berupa daging 

dari berbagai jenis ikan, misalnya daging ikan tenggiri, ikan gabus, ikan tongkol, 

ikan lele, ikan sarden, ikan patin, dan ikan belida. Pempek sangat disukai karena 

memiliki rasa gurih yang khas yang berasal dari protein ikan. Yang mengalami 

denaturasi ketika dilakukan perebusan (Alhanannasir et al., 2020). 

Pempek merupakan sumber protein hewani karena bahan utama pembuatan 

pempek adalah ikan. Kandungan gizi utama pada pempek adalah protein, lemak, 

dan karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. Kandungan gizi 

lainnya berupa vitamin dan mineral. Perbandingan ikan, air, tepung tapioka, dan 

garam sangat berpengaruh terhadap nilai gizi, rasa, warna, kekenyalan serta 

karakteristik lainnya. Penggunaan ikan akan mempengaruhi cita rasa dan aroma 

makanan ini (Murtado et al., 2014). 

Pempek termasuk makanan semi basah yang mengandung kadar air cukup 

tinggi yaitu mencapai 50-60% dari berat basahnya. Kadar air yang tinggi dapat 

memicu aktifitas enzim dan mikroba yang menyebabkan pempek hanya tahan 

disimpan sekitar 3 hari pada suhu kamar. penyimpanan lebih dari 3 hari akan 

menyababkan terbentuknya lendir pada permukaan produk serta menimbulkan 

citarasa yang tidak enak. Pempek dapat dilakukan pengawetan yaitu diolah dalam 

bentuk pempek kering yang tujuannya adalah untuk memperpanjang umur 

simpan, menurunkan kadar air pempek, sehingga dapat menurunkan aktifitas 

enzim dan mikrobia. Pempek dapat disimpan disuhu kamar lebih lama 

(Suryaningrum et al., 2009). 
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Pempek memiliki rasa dan aroma khas yang berasal dari campuran daging 

ikan giling, tepung tapioka dan bumbu-bumbu lainnya yang ditambahkan 

(Alhanannasir et al., 2017). Campuran ini dapat dibuat dalam aneka bentuk dan 

dimasak dengan cara direbus, dikukus, digoreng, maupun dipanggang serta 

dihidangkan bersama cuko pempek sebagai pelengkap (Karneta et al., 2013). 

Ikan gabus merupakan Salah satu bahan dasar yang cocok dalam pembuatan 

pempek, ikan ini memiliki kualitas daging yang lunak dan kandungan gizi yang 

tinggi (Kusmuni et al., 2016). Semua ikan air tawar dan laut pada prinsipnya bisa 

dipakai untuk bahan membuat pempek. Ikan yang biasanya digunakan untuk 

membuat pempek adalah ikan gabus karena ikan gabus memiliki rasa yang gurih 

dan mempunyai banyak manfaat bagi tubuh manusia sehingga bagus untuk 

dikonsumsi (Karneta et al., 2013). Kandungan albumin dalam ikan gabus 

merupakan salah satu penentu mutu ikan gabus sebagai bahan baku suplemen 

kesehatan ataupun pangan fungsional. Kadar albumin ikan gabus alami memiliki 

deviasi yang sangat besar, dengan kadar albumin rata-rata 3,1% (Ekowati et al., 

2015). 

Jenis ikan pengganti ikan gabus yang dapat digunakan untuk membuat 

pempek adalah Ikan patin (pangasius pangasius). Ikan patin   merupakan salah 

satu jenis ikan air tawar yang mudah dibudidayakan sehingga ketersediaan ikan 

patin terus meningkat. (Alhanannasir et al., 2021). Menurut Aryanto dan Utami 

(2006) Ikan patin secara umum memiliki kanduungan protein 14,91%, albumin 

0,59%, lemak 10,8%, abu 3,5% dan air 54,3%. Bahan alternatif untuk 

meningkatkan kandungan albumin pada ikan patin, akan ditambahkan kandungan 

albumin pada pempek ikan patin.. 

Kelarutan protein globular dapat dibagi dalam beberapa kelompok yaitu: 

albumin, globulin, glutelin, prolamin, histon, dan protamin. Albumin memiliki 

sifat yang larut dalam air dan terkoagulasi oleh panas (Selcuk et al., 2010). 

Albumin memiliki sifat yaitu larut dalam air netral, dan larutan garam, memiliki 

berat molekul yang relatif rendah dan mudah terkoagulasi oleh panas (Kusnandar, 

2010). Sifat-sifat tersebut akan berpengaruh terhadap sifat kimia dan organoleptik 

pempek. 



 

 

 

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti akan melakuan penelitian 

Karakteristik Mutu Kimia, dan Organoleptik Pempek Ikan Patin Dengan 

Penambahan Albumin. 

1.1.   Rumusan Masalah 

 

Adapun rumusan masalah penelitian ini adalah bagaimana karakteristik 

mutu kimia dan organoleptik pempek ikan patin (Pangasius pangasius) dengan 

penambahan albumin. 

 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

 

1.3.1. Tujuan 

Untuk mengetahui karakteristik mutu kimia dan organoleptik pempek ikan 

patin (Pangasius pangasius) dengan penambahan albumin. 

 

1.3.2. Manfaat 

1. Sebagai media pelatihan untuk melakukan penelitian, memperluas 

pengetahuan dan pengalaman di bidang teknologi pangan dalam produk 

pempek ikan patin dengan penambahan albumin. 

2. Menciptakan gagasan ilmu pembaharuan pengetahuan di bidang 

teknologi pangan. 

3. Mengisi referensi atau perpustakaan di bidang teknologi pangan sebagai 

masukan kepada Universitas Muhammadiyah Palembang. 

4. Memberikan informasi dan pengetahuan kepada masyarakat umum 

tentang pemanfaatan ikan patin sebagai bahan dasar alternatif sumber 

protein dalam pembuatan pempek maupun produk olahan lainnya. 
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