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MOTTO

» Kesalahan terbesar seseorang adalah menganggap bahwa

masih ada hari esok

» Jika bukan karena Allah yang mampukan, aku mungkin sudah

lama menyerah



RINGKASAN

ALVIONA BERLIAN Karakteristik Kimia dan Organoleptik Pempek Ikan
Tenggiri (Scomberomorus commersoni) dengan Penambahan Pasta Isolate Soy
Protein (ISP) (dibimbing oleh ADE VERA YANI dan SYLVIANA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Karakteristik Kimia dan
Organoleptik Pempek Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersoni) dengan
Penambahan Pasta Isolate Soy Protein (ISP). Penelitian ini telah dilaksanakan di
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan
Laboratorium THP Universitas Sriwijaya Palembang pada bulan Agustus 2024
sampai dengan September 2025. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang disusun secara non faktorial dengan lima perlakuan dan
diulang sebanyak tiga kali. Faktor penelitiannya adalah pempek ikan tenggiri
dengan pasta isolate soy protein Po, P1, P2, P3, P4 (0, 3, 5, 7 dan 9 %). Peubah yang
diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia meliputi kadar protein, kadar air,
sedangkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan kekenyalan. Hasil
penelitian menunjukan bahwa, kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan P4
(24,32 %). Kadar air tertinggi terdapat pada Po (61,54 %). Berdasarkan uji
organoleptik terhadap warna nilai kesukaan tertinggi terhadap warna terdapat pada
perlakuan P> yaitu sebesar rata-rata 3,88 (kriteria agak suka). Tingkat kesukaan
tertinggi terhadap aroma perlakuan P4 dengan nilai rata-rata 3,72 (kriteria agak
suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa pada perlakuan P4 dengan nilai rata-
rata 4,0 (kriteria suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap kekenyalan pada
perlakuan P4 dengan nilai rata-rata 3,4 (kriteria agak kenyal).



SUMMARY

ALVIONA BERLIAN Chemical and Organoleptic Characteristics of
Mackerel Fish Pempek (Scomberomorus commersoni) with the Addition of Soy
Protein Isolate (ISP) Paste (supervised by ADE VERA YANI and SYLVIANA).

This research aims to determine the chemical and organoleptic characteristics
of mackerel fish cakes (Scomberomorus commersoni) with the addition of Soy
Protein Isolate (ISP) paste. This study was conducted at the Laboratory of the
Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University Palembang and the THP
Laboratory, Sriwijaya University Palembang from August 2024 to September 2025.
This study used a non-factorial randomized block design (RAK) with five
treatments and three replicates. The research factors was ISP addition Po, P, P2, P,
P4 (0, 3, 5, 7 and 9 per cent). The parameters analysis in this study for chemical
content included protein content and water content, organoleptic characteristic the
following: color, flavour, taste, and texture. The results showed that the highest
protein content was found in treatment P4 (24.32 per cent). The highest water
content was found in Py (61.54 per cent). Based on organoleptic testing of color,
the highest preference for color was found in treatment P>, with an average score of
3.88 (criterion: somewhat liked). The highest preference for water was found in
treatment P4, with an average score of 3.72 (criterion: somewhat liked). The highest
preference for taste was found in treatment P4, with an average score of 4.0
(preference criteria). The highest level of preference for chewiness was for
treatment P4 with an average score of 3.4 (slightly chewy criteria).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pempek adalah produk pangan khas Palembang yang telah dikenal luas oleh
masyarakat Palembang, Sumatera Selatan, bahkan di seluruh Indonesia. Terdapat
berbagai jenis pempek, seperti lenjer, kapal selam, keriting, adaan, tahu, pistel, dan
panggang. Pempek memiliki cita rasa gurih yang khas karena kandungan protein
tinggi dari ikan, menjadikannya favorit di berbagai kalangan (Alhanannasir et al.,
2018). Oleh karena itu, tidak heran jika pempek sangat digemari oleh masyarakat
di Indonesia dari berbagai kalangan. Selain itu, dalam setiap sajian pempek
terkandung nilai gizi yang cukup tinggi. Pempek mengandung berbagai zat gizi
meliputi protein, karbohidrat, dan lemak. Zat gizi pada pempek tersebut berasal dari
bahan-bahan pembuatannya yaitu ikan giling dan tepung tapioka (Alhanannasir et
al., 2021).

Ikan menjadi komponen utama yang sangat menentukan dalam proses
pembuatan pempek karena berperan besar terhadap kandungan nutrisi dan mutu
produk yang dihasilkan. Penambahan jumlah ikan dalam adonan pempek dapat
meningkatkan nilai gizi, khususnya kandungan protein dan lemak (Dwijaya et al.,
2015). Kedua unsur gizi tersebut memiliki peran penting karena dapat menentukan
mutu akhir dari pempek yang dihasilkan. Tekstur suatu produk dipengaruhi oleh
kandungan protein, terutama jenis aktin dan miosin yang memiliki kemampuan
tinggi dalam membentuk struktur gel (Riyadi dan Atmaka, 2010).

Ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni) merupakan salah satu jenis ikan
yang sering digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan pempek karena
memiliki cita rasa gurih, tekstur yang padat dan agak kenyal, serta aroma yang khas
(Accella et al., 2022). TIkan tenggiri mengandung berbagai zat gizi penting, antara
lain protein sekitar 21,4 %, lemak 0,56 %, karbohidrat 0,61 %, abu 0,93 %, serta
kadar air mencapai 76,5 % (BBPMHP, 2005). Di pasaran, ikan tenggiri tersedia
dalam berbagai kelas mutu yang ditentukan berdasarkan kondisi fisik, ukuran, dan

kesegarannya. Harga ikan tenggiri bervariasi, mulai dari Rp 40.000, Rp 102.000,



dan Rp 107.000 per kg. Kelas mutu ini umumnya dibedakan menjadi ikan tenggiri
premium, super dan TK atau sortiran

Ikan tenggiri TK atau sortiran masih dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
produk olahan pempek. Namun, kualitas pempek yang dihasilkan dari ikan tenggiri
dengan kelas mutu sortiran cenderung kurang optimal, terutama dari segi tekstur,
aroma, rasa, dan kandungan proteinnya. Hal ini terjadi karena ikan tenggiri sortiran
merupakan ikan sortiran dari ikan tenggiri super yang telah mengalami pecah perut,
hancur, dan rusak pada saat pengiriman ke gudang giling sehingga daging menjadi
sedikit lembut dan banyak mengandur kadar air. Situasi ini menjadi tantangan
tersendiri bagi industri pengolahan hasil perikanan dalam menjaga kualitas produk
olahan agar tetap menarik bagi konsumen.

Ikan tenggiri segar umumnya memiliki kandungan protein sekitar 21-23 %
dengan kadar air berkisar 72-78 % (Yilmaz, 2021). Namun, pada ikan tenggiri
dengan mutu rendah seperti kondisi pecah perut, terjadi degradasi protein akibat
proses autolisis dan aktivitas mikroba sehingga kadar protein diperkirakan menurun
hingga kisaran 16-19 %, sementara kadar air meningkat hingga sekitar 78—-83 %.
Perubahan komposisi ini berdampak pada menurunnya kualitas tekstur dan daya
ikat air daging ikan (Wang dan Zheng, 2025)

Protein merupakan komponen terbesar kedua dalam daging ikan setelah air,
terdiri dari protein sarkoplasma, miofibril (aktomiosin), dan stroma. Protein
miofibril (70-80 %) berperan penting dalam pembentukan gel, sedangkan
sarkoplasma (20-30 %) dapat menghambatnya. Proses pencucian pada pembuatan
daging lumat bertujuan menghilangkan sarkoplasma, lemak, dan darah.
Kemampuan daging dalam mengikat air sangat bergantung pada struktur protein,
pH, garam, dan suhu, serta berpengaruh terhadap tekstur, citarasa, dan warna
produk. Gel terbentuk melalui interaksi ikatan hidrogen, ionik, hidrofobik, dan
disulfida, dengan protein miofibril sebagai faktor utama. Sementara itu, stroma
yang mengandung kolagen dapat membentuk gel saat dipanaskan (Karneta, 2017).
Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi kelemahan tersebut adalah
dengan menambahkan bahan tambahan seperti ISP (Isolate Soy Protein).

Penambahan ISP diketahui dapat meningkatkan kekenyalan dan kualitas tekstur



pada produk olahan berbasis ikan, seperti pempek, sehingga diharapkan mampu
memperbaiki mutu produk meskipun menggunakan bahan baku dari ikan dengan
kualitas sedang hingga rendah.

Bahan pengisi (filler) adalah bahan yang bukan daging, ditambahkan ke
dalam adonan untuk meningkatkan kestabilan emulsi, mengurangi penyusutan
selama pemasakan, memperbaiki sifat irisan, memperbaiki cita rasa serta
mengurangi biaya produksi (Widodo, 2008). Filler berperan dalam memperbaiki
tekstur pempek, sehingga menghasilkan konsistensi yang lebih padat dan kenyal
(Irmawaty, 2016).

ISP merupakan bahan dari kedelai yang telah dihaluskan dan mengandung 95
% protein yang mampu memperbaiki sifat emulsi, meningkatkan cita rasa dan
memberikan tekstur kenyal (Djonu et al., 2022). Isolate Soy Protein (ISP)
mengandung protein amfipatik, yaitu protein dengan gugus asam amino hidrofilik
di bagian luar yang dapat berikatan dengan air, dan gugus hidrofobik di bagian
dalam yang tidak dapat berikatan dengan air (Pangastuti e al., 2013). Selain itu,
Isolate Soy Protein (ISP) memiliki berbagai sifat fungsional, seperti kemampuan
membentuk busa (foaming), kapasitas mengikat air, sifat emulsifikasi, dan
kemampuan membentuk lapisan tipis (film) (Chen et al., 2018).

Selain dalam bentuk bubuk, Isolate Soy Protein (ISP) juga dapat diaplikasikan
dalam bentuk pasta. Pasta ISP merupakan hasil pencampuran bubuk isolat protein
kedelai dengan air hingga membentuk massa kental homogen, sering kali dengan
perlakuan pemanasan untuk mempercepat hidrasi dan memecah agregat protein
sehingga lebih mudah bercampur dengan bahan lain (Amal et al., 2023).
Penggunaan bentuk pasta dipilih karena memiliki beberapa kelebihan dibandingkan
bubuk, yaitu distribusi protein yang lebih merata dalam adonan, mempercepat
proses hidrasi, serta meningkatkan interaksi protein dengan pati dan lemak sehingga
dapat memperbaiki tekstur produk akhir (Djonu et al., 2022).

Sebaliknya, bentuk bubuk memiliki keunggulan dalam daya simpan yang
lebih panjang dan lebih stabil, namun membutuhkan waktu lebih lama untuk
terhidrasi, serta berisiko terjadi penggumpalan bila pencampuran tidak sempurna

(Rahman et al., 2024). Adapun kelemahan dari bentuk pasta adalah umur simpan



yang relatif singkat akibat kadar air yang tinggi sehingga lebih mudah
terkontaminasi mikroba, serta perlunya kontrol suhu pada saat pemanasan agar
tidak terjadi denaturasi berlebih yang dapat menurunkan mutu protein (Dahlia,
2024). Dengan demikian, pemilihan bentuk pasta dalam formulasi pempek menjadi
penting karena mampu memberikan efek fungsional yang lebih optimal
dibandingkan penggunaan bubuk secara langsung, khususnya terhadap sifat kimia
dan organoleptik produk (Amal ef al., 2023).

Penggunaan isolat protein kedelai (ISP) dalam bentuk pasta diketahui dapat
meningkatkan pembentukan struktur gel pada produk pangan berbasis protein,
sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kenyal dan memiliki kekuatan gel (gel
strength) yang tinggi. Bentuk pasta dari ISP memiliki keunggulan dibandingkan
bentuk bubuk karena protein di dalamnya telah terdispersi dengan baik dalam fase
air, sehingga interaksi antar molekul protein saat proses pemanasan menjadi lebih
optimal dalam membentuk jaringan gel yang kuat dan elastis. Hal ini dibuktikan
oleh Amal et al.,, (2023) yang melaporkan bahwa penambahan pasta isolat protein
kedelai pada pembuatan pempek mampu meningkatkan kekenyalan serta
penerimaan sensori produk secara keseluruhan. Hasil serupa juga dijelaskan oleh
Rahman et al., (2024) pada produk bakso ikan lele, di mana penambahan ISP
meningkatkan kekuatan gel dan stabilitas emulsi. Penelitian lain oleh Latifa et al.,
(2014) menunjukkan bahwa sifat hidrofilik dari ISP berperan penting dalam
mengikat air dan memperkuat struktur gel, sehingga produk menjadi lebih kompak
dan tidak mudah hancur setelah proses pemasakan.

Hasil penelitian sebelumnya yang menggunakan Isolate Soy Protein pada
produk pangan yaitu pengaruh penambahan Isolate Soy Protein (ISP) terhadap
pempek ikan parang — parang yang menggunakan taraf 0 %, 2 %, 4 %, 6 %, dan 8
% dan menghasilkan produk yang terbaik yaitu dengan taraf 8 % dengan hasil kadar
air 54,364 % dan kadar protein 17,597 % (Sari, 2024). Penelitian sebelumnya
menurut (Haisa, 2024) penambahan Isolate Soy Protein (ISP) terhadap pempek ikan
lele sangkuriang menghasilkan produk terbaik yaitu dengan taraf 8 % dengan hasil
kadar air 55,99 % dan kadar protein 20,19 %. Dari hasil penelitian mengenai

penggunaan Isolate Soy Protein (ISP) dalam produk pempek menunjukkan bahwa



penambahan pasta ISP 5 % menghasilkan produk terbaik dengan kadar protein
sebesar 9,1 %, kadar air 56,3 %, dan kadar abu 1,62 % (Amal et al., 2023).
Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul "Karakteristik Kimia dan Organoleptik Pempek Ikan
Tenggiri (Scomberomorus commersoni) dengan Penambahan Isolate Soy Protein
(ISP)". Penelitian ini menggunakan lima perlakuan dengan tingkat penambahan
Isolate Soy Protein (ISP) sebesar 0 %, 3 %, 5 %, 7 % dan 9 %. Semakin besar
tingkat penambahan Isolate Soy Protein (ISP), perubahan signifikan dapat terjadi
pada kekenyalan, rasa, aroma, dan warna pempek. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi sifat kimia (kadar air dan kadar protein), serta karakteristik
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan kekenyalan, dengan

penambahan Soy Protein Isolate pada berbagai tingkat konsentrasi.
1.2 Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh pasta Isolate Soy Protein (ISP) terhadap sifat
kimia, dan organoleptik dari pempek tenggiri?

2. Berapakah konsentrasi penambahan pasta Isolate Soy Protein (ISP)
terbaik terhadap pempek ikan tenggiri?

1.3 Tujuan dan Manfaat
1.3.1 Tujuan

1. Menganalisis pengaruh penambahan pasta Isolate Soy Protein (ISP)
terhadap sifat kimia dan sifat organoleptik pempek ikan tenggiri.
2. Menentukan konsentrasi terbaik pasta Isolate Soy Protein (ISP) dalam

menghasilkan terbaik pempek ikan tenggiri.

1.3.2 Manfaat

1. Pengembangan variasi produk pangan berbasis ikan tenggiri melalui
penambahan pasta Isolate Soy Protein (ISP).
2. Optimalisasi produk pempek berbahan dasar ikan tenggiri dengan

formulasi Isolate Soy Protein (ISP) sebagai perbaikan mutu produk.
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