
SIFAT SENSORIS DAN KIMIA PEMPEK IKAN TENGGIRI 

(Scomberomorus commerson)  DENGAN PENAMBAHAN 

ISOLATE SOY PROTEIN 

  

 
 

Oleh  

SELVA SANDRITA KANIA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG  

PALEMBANG 

2025 



 
 

SIFAT SENSORIS DAN KIMIA PEMPEK IKAN TENGGIRI 

(Scomberomorus commerson) DENGAN PENAMBAHAN 

ISOLATE SOY PROTEIN 
 

 

 

 

Oleh 

SELVA SANDRITA KANIA  

 

 

 

 

 

SKRIPSI 

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan  

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada  

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITASMUHAMMADIYAH PALEMBANG 

 

 

PALEMBANG 

2025 



 
 

 

Motto : 

Akan Ada Masa Depan, Bagi Semua Yang Bertahan, Duniaku Pernah Hancur 

Namun Ku Rangkai Lagi Satu-Satu  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

 

 

      

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                   RINGKASAN 

 

 

 SELVA SANDRITA KANIA. Mempelajari Sifat Sensoris dan Kimia 

Pempek Ikan Tenggiri (Scomberomorus commerson) dengan Penambahan Isolate 

Soy protein (dibimbing oleh A.D. MURTADO dan DASIR). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pempek ikan tenggiri terbaik 

berdasarkan sifat sensoris dan kimia dengan penambahan isolate soy protein. 

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium kimia Universitas Muhammadiyah 

Palembang dan Laboratorium kimia Universitas Sriwijaya pada bulan Oktober 

2023 hingga Maret 2024. Metode yang digunakan adalah metode Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial dengan lima perlakuan yaitu 

I0 (penambahan isolate soy protein 0%), I1 (penambahan isolate soy protein 2% dari 

total bahan), I2 (penambahan isolate soy protein 4% dari total bahan), I3 

(penambahan isolate soy protein 6% dari total bahan), dan I4 (penambahan isolate 

soy protein 8% dari total bahan) diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan isolate soy protein berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar air dan penambahan isolate soy protein berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar protein. Nilai kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan I0 dengan 

rata-rata 55,943% dan terendah terdapat pada perlakuan I4 dengan rata-rata 

54,419%. Nilai kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan I4 dengan rata-rata 

18,44% dan terendah terdapat pada perlakuan I0 dengan rata-rata 12,45%. 

Tingkatan nilai tertinggi terhadap warna, aroma, rasa dan kekenyalan terdapat pada 

I2 (penambahan ISP 4% dari berat total) dengan nilai rata-rata 4,12 (kriteria disukai 

panelis), 3,92 (kriteria agak disukai panelis), 4,08 (kriteria disukai panelis) dan 4,20 

(kriteria disukai panelis).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               

 



 
 

                                 SUMMARY 

 

 
 SELVA SANDRITA KANIA. Studying the Sensory and Chemical 

Properties of Spanish Mackerel (Scomberomorus commerson) Pempek with the 

Addition of Soy Protein Isolate (supervised by A.D. MURTADO and DASIR). 

Pempek is a traditional food from Palembang, South Sumatra made from 

fish, tapioca flour, water, and salt. The purpose of this study was to determine the 

best patin fish pempek based on sensory and chemical properties with the addition 

of soy protein isolate. This research was conducted in the chemistry laboratory of 

Muhammadiyah University of Palembang and THP Laboratory of Sriwijaya 

University from October 2024 to April 2024. The method used was the Randomized 

Group Design (RGD) method arranged in a Non Factorial manner with five 

treatments namely I0 (addition of 0% soy protein isolate), I1 (addition of 2% soy 

protein isolate from total ingredients), I2 (addition of 4% soy protein isolate from 

total ingredients), I3 (addition of 6% soy protein isolate from total ingredients), and 

I4 (addition of 8% soy protein isolate from total ingredients) repeated three times. 

The results showed that the addition of soy protein isolate had a significant effect 

on moisture content and the addition of soy protein isolate had a very significant 

effect on protein content. The highest water content value was found in treatment 

I0 with an average of 55.943% and the lowest was found in treatment I4 with an 

average of 54.419%. The highest protein content value was found in treatment I4 

with an average of 18.44% and the lowest was found in treatment I0 with an average 

of 12.45%. The highest level of value for color, aroma, taste and elasticity was 

found in I2 (addition of ISP 4% of the total weight) with an average value of 4.12 

(criteria preferred by panelists), 3.92 (criteria somewhat preferred by panelists), 

4.08 (criteria preferred by panelists) and 4.20 (criteria preferred by panelists). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

 Negara Indonesia sangatlah beragam baik seni budaya maupun kulinernya. 

Makanan khas merupakan identitas suatu daerah yang dapat membedakan dengan 

daerah lain. Kekayaan kuliner Indonesia tiap daerah diwariskan dari generasi ke 

generasi (Yudi, 2016) .  Kota Palembang salah satu kota besar yang ada di pulau 

Sumatera. Dapat kita temukan banyak jenis wisata yang bisa di kunjungi dengan 

latar belakang dan keunikannya masing-masing, seperti: Pulau Kemaro, Jembatan 

Ampera yang memiliki pesona yang indah maupun wisata kuliner yang dapat 

ditemui pada setiap sudut kota Palembang yaitu Pempek (Ningrum et al., 2019).  

 Pempek sangat dikenal secara  nasional dan merupakan makanan khas 

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

menjadi hidangan yang biasa dikonsumsi 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 lele,  ikan  sarden 

(Alhanannasir et al., 2020).  

 Pempek merupakan sumber protein hewani karena bahan utama pempek 

pembuatan pempek adalah ikan. Kandungan gizi utama pada pempek adalah 

protein, lemak, karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan 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 mempengaruhi cita rasa dan aroma 

makanan ini (Murtado et al., 2014).  

 Berbagai jenis ikan telah banyak digunakan dalam pembuatan pempek 

seperti ikan tenggiri. Pemanfaatan ikan tenggiri sebagai bahan dasar pempek karena 

memiliki rasa yang gurih, sedikit kenyal, serta mampu menimbulkan aroma yang 



2 
 

 

 

tajam. Ikan tenggiri merupakan komiditi sumber daya ikan pelagis yang memiliki 

arti ekonomis dan digunakan sebagai komiditi ekspor maupun untuk pemenuhan 

dalam negeri. Ikan tenggiri mengandung kurang lebih 18% - 22% protein, 0,2 % - 

5% lemak, karbohidrat kurang dari 5%, air 60% - 80% (Sudarias, 2012).  

 Pada umumnya bahan baku ikan yang digunakan dalam pembuatan pempek 

menggunakan bahan baku daging ikan yang berwarna putih seperti halnya daging 

ikan tenggiri dengan penambahan isolate soy protein yang dapat menghasilkan cita 

rasa, aroma, warna, serta kekenyalan pada produk akhir.  

 Isolate Soy Protein (ISP) adalah bentuk halus kedelai mengandung 90% 

protein kedelai. Penambahan ISP dilakukan untuk meningkatkan kandungan 

protein pada produk makanan terutama sebagai pengganti protein hewani (Arifandy 

et al., 2016). Tingginya kadar protein pada ISP dapat dimanfaatkan oleh industri 

pangan sebagai bahan pengganti daging dalam bentuk olahan seperti bakso, nugget, 

dan pempek (Amir dan Adi, 2016). ISP berfungsi sebagai binder (pengikat) adonan 

karena mengandung protein yang tinggi sehingga mampu memperbaiki sifat emulsi 

pada pembuatan pempek. ISP juga berfungsi sebagai gelling, emulsifikasi, 

meningkatkan cita rasa, memberikan tekstur yang kenyal. Selain protein yang 

tinggi, ISP mengandung juga rendah lemak, bebas gluten, sehingga cocok untuk 

orang yang memiliki diet khusus.  

 Penggunaan ISP dalam industri pempek tergolong sangat jarang, sehingga 

belum ada formulasi yang optimum untuk pempek dengan penambahan ISP. 

Penambahan ISP pada produk pangan dapat meningkatkan protein, memperbaiki 

sifat fisik, serta meningkatkan kekuatan gel pada produknya (Latifa et al., 2014). 

Namun, penambahan ISP harus dengan kadar air yang tepat, karena ISP memiliki 

rasa dan aroma yang khas, yakni aroma atau rasa yang langu. Penambahan ISP yang 

berlebihan akan mengakibatkan pempek menjadi terlalu keras dan kenyal, sehingga 

mencari konsentrasi yang tepat untuk penambahan ISP agar mendapatkan kualitas 

sensori maupun kekenyalan pempek yang sesuai keinginan masyarakat.  

 Daging ikan tenggiri paling digemari konsumen dengan formula isolate soy 

protein 5% (Amal et al., 2023). Oleh sebab itu peneliti ingin menggunakan ikan 

tenggiri (Scomberomorus commerson) dengan konsentrasi isolate soy protein pada 
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perbandingan 0%, 2%, 4%, 6%, 8% isolate soy protein dapat meningkatkan mutu 

organoleptiknya seperti warna, aroma, dan kekenyalan. 

 Berdasarkan latar belakang di atas peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul “Sifat Sensoris dan Kimia Pempek Ikan Tenggiri 

(Scomberomorus commerson) dengan Penambahan Isolate Soy Protein” 

Berdasarkan hasil pra penelitian penambahan isolate soy protein dengan 

penambahan 2% dan 4% hasil pempek tidak berbau amis, warna semakin putih, 

dapat mempengaruhi kekenyalan. Berbeda dengan penambahan isolate soy protein 

6% dan 8% hasilnya agak sedikit keras dan tidak kenyal.  

1.2. Rumusan Masalah 

        Adapun rumusan masalah yang akan diteliti diantaranya : 

       1 . Apakah penambahan isolate soy protein berpengaruh pada sifat sensoris dan    

 kimia pempek ikan tenggiri ? 

       2.  Berapakah konsentrasi terbaik isolate soy protein dalam pembuatan pempek 

 ikan tenggiri? 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

       1.3.1. Tujuan Penelitian  

       Penelitian sifat sensoris pempek ikan tenggiri dengan penambahan isolate soy    

       protein (ISP) memiliki tujuan sebagai berikut : 

       1. Untuk mengetahui pengaruh sifat sensoris dan kimia pempek ikan tenggiri                              

           dengan penambahan isolate soy protein 

       2. Untuk mengetahui konsentrasi terbaik pada pempek ikan tenggiri dengan            

 penambahan isolate soy protein.  

        1.3.2 . Manfaat Penelitian  

 Adapun manfaat yang didapatkan dari penelitian ini, antara lain :  

       1. Dapat mengetahui pengaruh perubahan pempek ikan tenggiri dengan 

penambahan isolate soy protein. 

       2. Dapat meningkatkan pengembangan terhadap produk pempek ikan tenggiri 

dengan penambahan isolate soy protein.  
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