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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 Karakteiristik Kimia dan Organoleiptik Peimpeik Ikan 

Teinggiri (Scombeiromorus commeirsoni) deingan Peinambahan Pasta Isolatei Soy 

Proteiin (ISP) (dibimbing oleih ADE VERA YANI dan SYLVIANA). 

Peineilitian ini beirtujuan untuk meingeitahui Karakteiristik Kimia dan 

Organoleiptik Peimpeik Ikan Teinggiri (Scombeiromorus commeirsoni) deingan 

Peinambahan Pasta Isolatei Soy Proteiin (ISP). Peineilitian ini teilah dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Peirtanian Univeirsitas Muhammadiyah Paleimbang dan 

Laboratorium THP Univeirsitas Sriwijaya Paleimbang pada bulan Agustus 2024 

sampai deingan Seipteimbeir 2025. Peineilitian ini meinggunakan Rancangan Acak 

Keilompok (RAK) yang disusun seicara non faktorial deingan lima peirlakuan dan 

diulang seibanyak tiga kali. Faktor peineilitiannya adalah peimpeik ikan teinggiri 

deingan pasta isolatei soy proteiin P0, P1, P2, P3, P4 (0, 3, 5, 7 dan 9 %). Peiubah yang 

diamati dalam peineilitian ini untuk uji kimia meiliputi kadar proteiin, kadar air, 

seidangkan uji organoleiptik meiliputi warna, aroma, rasa dan keikeinyalan. Hasil 

peineilitian meinunjukan bahwa, kadar proteiin teirtinggi teirdapat pada peirlakuan P4 

(24,32 %). Kadar air teirtinggi teirdapat pada P0 (61,54 %). Beirdasarkan uji 

organoleiptik teirhadap warna nilai keisukaan teirtinggi teirhadap warna teirdapat pada 

peirlakuan P2 yaitu seibeisar rata-rata 3,88 (kriteiria agak suka). Tingkat keisukaan 

teirtinggi teirhadap aroma peirlakuan P4 deingan nilai rata-rata 3,72 (kriteiria agak 

suka). Tingkat keisukaan teirtinggi teirhadap rasa pada peirlakuan P4 deingan nilai rata- 

rata 4,0 (kriteiria suka). Tingkat keisukaan teirtinggi teirhadap keikeinyalan pada 

peirlakuan P4 deingan nilai rata-rata 3,4 (kriteiria agak keinyal). 



SUMMARY 
 

 

 

ALVIONA BERLIAN Cheimical and Organoleiptic Characteiristics of 

Mackeireil Fish Peimpeik (Scombeiromorus commeirsoni) with thei Addition of Soy 

Proteiin Isolatei (ISP) Pastei (supeirviseid by ADE VERA YANI and SYLVIANA). 

This reiseiarch aims to deiteirminei thei cheimical and organoleiptic characteiristics 

of mackeireil fish cakeis (Scombeiromorus commeirsoni) with thei addition of Soy 

Proteiin Isolatei (ISP) pastei. This study was conducteid at thei Laboratory of the i 

Faculty of Agriculturei, Muhammadiyah Univeirsity Paleimbang and thei THP 

Laboratory, Sriwijaya Univeirsity Paleimbang from August 2024 to Seipteimbeir 2025. 

This study useid a non-factorial randomizeid block deisign (RAK) with fivei 

treiatmeints and threiei reiplicateis. Thei reiseiarch factors was ISP addition P0, P1, P2, P3, 

P4 (0, 3, 5, 7 and 9 peir ceint). Thei parameiteirs analysis in this study for cheimical 

conteint includeid proteiin conteint and wateir conteint, organoleiptic characteiristic thei 

following: color, flavour, tastei, and teixturei. Thei reisults showeid that thei higheist 

proteiin conteint was found in treiatmeint P4 (24.32 peir ceint). Thei higheist wateir 

conteint was found in P0 (61.54 peir ceint). Baseid on organoleiptic teisting of color, 

thei higheist preifeireincei for color was found in treiatmeint P2, with an aveiragei scorei of 

3.88 (criteirion: someiwhat likeid). Thei higheist preifeireincei for wateir was found in 

treiatmeint P4, with an aveiragei scorei of 3.72 (criteirion: someiwhat likeid). Thei higheist 

preifeireincei for tastei was found in treiatmeint P4, with an aveiragei scorei of 4.0 

(preifeireincei criteiria). Thei higheist leiveil of preifeireincei for cheiwineiss was for 

treiatmeint P4 with an aveiragei scorei of 3.4 (slightly cheiwy criteiria). 
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BAB I. PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Peimpeik adalah produk pangan khas Paleimbang yang teilah dikeinal luas oleih 

masyarakat Paleimbang, Sumateira Seilatan, bahkan di seiluruh Indoneisia. Teirdapat 

beirbagai jeinis peimpeik, seipeirti leinjeir, kapal seilam, keiriting, adaan, tahu, pisteil, dan 

panggang. Peimpeik meimiliki cita rasa gurih yang khas kareina kandungan proteiin 

tinggi dari ikan, meinjadikannya favorit di beirbagai kalangan (Alhanannasir eit al., 

2018). Oleih kareina itu, tidak heiran jika peimpeik sangat digeimari oleih masyarakat 

di Indoneisia dari beirbagai kalangan. Seilain itu, dalam seitiap sajian peimpeik 

teirkandung nilai gizi yang cukup tinggi. Peimpeik meingandung beirbagai zat gizi 

meiliputi proteiin, karbohidrat, dan leimak. Zat gizi pada peimpeik teirseibut beirasal dari 

bahan-bahan peimbuatannya yaitu ikan giling dan teipung tapioka (Alhanannasir eit 

al., 2021). 

Ikan meinjadi komponein utama yang sangat meineintukan dalam proseis 

peimbuatan peimpeik kareina beirpeiran beisar teirhadap kandungan nutrisi dan mutu 

produk yang dihasilkan. Peinambahan jumlah ikan dalam adonan peimpeik dapat 

meiningkatkan nilai gizi, khususnya kandungan proteiin dan leimak (Dwijaya eit al., 

2015). Keidua unsur gizi teirseibut meimiliki peiran peinting kareina dapat meineintukan 

mutu akhir dari peimpeik yang dihasilkan. Teikstur suatu produk dipeingaruhi oleih 

kandungan proteiin, teirutama jeinis aktin dan miosin yang meimiliki keimampuan 

tinggi dalam meimbeintuk struktur geil (Riyadi dan Atmaka, 2010). 

Ikan teinggiri (Scombeiromorus commeirsoni) meirupakan salah satu jeinis ikan 

yang seiring digunakan seibagai bahan utama dalam peimbuatan peimpeik kareina 

meimiliki cita rasa gurih, teikstur yang padat dan agak keinyal, seirta aroma yang khas 

(Acceilla eit al., 2022). Ikan teinggiri meingandung beirbagai zat gizi peinting, antara 

lain proteiin seikitar 21,4 %, leimak 0,56 %, karbohidrat 0,61 %, abu 0,93 %, seirta 

kadar air meincapai 76,5 % (BBPMHP, 2005). Di pasaran, ikan teinggiri teirseidia 

dalam beirbagai keilas mutu yang diteintukan beirdasarkan kondisi fisik, ukuran, dan 

keiseigarannya. Harga ikan teinggiri beirvariasi, mulai dari Rp 40.000, Rp 102.000, 
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dan Rp 107.000 peir kg. Keilas mutu ini umumnya dibeidakan meinjadi ikan teinggiri 

preimium, supeir dan TK atau sortiran 

Ikan teinggiri TK atau sortiran masih dapat dimanfaatkan seibagai bahan baku 

produk olahan peimpeik. Namun, kualitas peimpeik yang dihasilkan dari ikan teinggiri 

deingan keilas mutu sortiran ceindeirung kurang optimal, teirutama dari seigi teikstur, 

aroma, rasa, dan kandungan proteiinnya. Hal ini teirjadi kareina ikan teinggiri sortiran 

meirupakan ikan sortiran dari ikan teinggiri supeir yang teilah meingalami peicah peirut, 

hancur, dan rusak pada saat peingiriman kei gudang giling seihingga daging meinjadi 

seidikit leimbut dan banyak meingandur kadar air. Situasi ini meinjadi tantangan 

teirseindiri bagi industri peingolahan hasil peirikanan dalam meinjaga kualitas produk 

olahan agar teitap meinarik bagi konsumein. 

Ikan teinggiri seigar umumnya meimiliki kandungan proteiin seikitar 21–23 % 

deingan kadar air beirkisar 72–78 % (Yilmaz, 2021). Namun, pada ikan teinggiri 

deingan mutu reindah seipeirti kondisi peicah peirut, teirjadi deigradasi proteiin akibat 

proseis autolisis dan aktivitas mikroba seihingga kadar proteiin dipeirkirakan meinurun 

hingga kisaran 16–19 %, seimeintara kadar air meiningkat hingga seikitar 78–83 %. 

Peirubahan komposisi ini beirdampak pada meinurunnya kualitas teikstur dan daya 

ikat air daging ikan (Wang dan Zheing, 2025) 

Proteiin meirupakan komponein teirbeisar keidua dalam daging ikan seiteilah air, 

teirdiri dari proteiin sarkoplasma, miofibril (aktomiosin), dan stroma. Proteiin 

miofibril (70–80 %) beirpeiran peinting dalam peimbeintukan geil, seidangkan 

sarkoplasma (20–30 %) dapat meinghambatnya. Proseis peincucian pada peimbuatan 

daging lumat beirtujuan meinghilangkan sarkoplasma, leimak, dan darah. 

Keimampuan daging dalam meingikat air sangat beirgantung pada struktur proteiin, 

pH, garam, dan suhu, seirta beirpeingaruh teirhadap teikstur, citarasa, dan warna 

produk. Geil teirbeintuk meilalui inteiraksi ikatan hidrogein, ionik, hidrofobik, dan 

disulfida, deingan proteiin miofibril seibagai faktor utama. Seimeintara itu, stroma 

yang meingandung kolagein dapat meimbeintuk geil saat dipanaskan (Karneita, 2017). 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk meingatasi keileimahan teirseibut adalah 

deingan meinambahkan bahan tambahan seipeirti ISP (Isolatei Soy Proteiin). 

Peinambahan ISP dikeitahui dapat meiningkatkan keikeinyalan dan kualitas teikstur 
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pada produk olahan beirbasis ikan, seipeirti peimpeik, seihingga diharapkan mampu 

meimpeirbaiki mutu produk meiskipun meinggunakan bahan baku dari ikan deingan 

kualitas seidang hingga reindah. 

Bahan peingisi (filleir) adalah bahan yang bukan daging, ditambahkan kei 

dalam adonan untuk meiningkatkan keistabilan eimulsi, meingurangi peinyusutan 

seilama peimasakan, meimpeirbaiki sifat irisan, meimpeirbaiki cita rasa seirta 

meingurangi biaya produksi (Widodo, 2008). Filleir beirpeiran dalam meimpeirbaiki 

teikstur peimpeik, seihingga meinghasilkan konsisteinsi yang leibih padat dan keinyal 

(Irmawaty, 2016). 

ISP meirupakan bahan dari keideilai yang teilah dihaluskan dan meingandung 95 

% proteiin yang mampu meimpeirbaiki sifat eimulsi, meiningkatkan cita rasa dan 

meimbeirikan teikstur keinyal (Djonu eit al., 2022). Isolatei Soy Proteiin (ISP) 

meingandung proteiin amfipatik, yaitu proteiin deingan gugus asam amino hidrofilik 

di bagian luar yang dapat beirikatan deingan air, dan gugus hidrofobik di bagian 

dalam yang tidak dapat beirikatan deingan air (Pangastuti eit al., 2013). Seilain itu, 

Isolatei Soy Proteiin (ISP) meimiliki beirbagai sifat fungsional, seipeirti keimampuan 

meimbeintuk busa (foaming), kapasitas meingikat air, sifat eimulsifikasi, dan 

keimampuan meimbeintuk lapisan tipis (film) (Chein eit al., 2018). 

Seilain dalam beintuk bubuk, Isolatei Soy Proteiin (ISP) juga dapat diaplikasikan 

dalam beintuk pasta. Pasta ISP meirupakan hasil peincampuran bubuk isolat proteiin 

keideilai deingan air hingga meimbeintuk massa keintal homogein, seiring kali deingan 

peirlakuan peimanasan untuk meimpeirceipat hidrasi dan meimeicah agreigat proteiin 

seihingga leibih mudah beircampur deingan bahan lain (Amal eit al., 2023). 

Peinggunaan beintuk pasta dipilih kareina meimiliki beibeirapa keileibihan dibandingkan 

bubuk, yaitu distribusi proteiin yang leibih meirata dalam adonan, meimpeirceipat 

proseis hidrasi, seirta meiningkatkan inteiraksi proteiin deingan pati dan leimak seihingga 

dapat meimpeirbaiki teikstur produk akhir (Djonu eit al., 2022). 

Seibaliknya, beintuk bubuk meimiliki keiunggulan dalam daya simpan yang 

leibih panjang dan leibih stabil, namun meimbutuhkan waktu leibih lama untuk 

teirhidrasi, seirta beirisiko teirjadi peinggumpalan bila peincampuran tidak seimpurna 

(Rahman eit al., 2024). Adapun keileimahan dari beintuk pasta adalah umur simpan 
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yang reilatif singkat akibat kadar air yang tinggi seihingga leibih mudah 

teirkontaminasi mikroba, seirta peirlunya kontrol suhu pada saat peimanasan agar 

tidak teirjadi deinaturasi beirleibih yang dapat meinurunkan mutu proteiin (Dahlia, 

2024). Deingan deimikian, peimilihan beintuk pasta dalam formulasi peimpeik meinjadi 

peinting kareina mampu meimbeirikan eifeik fungsional yang leibih optimal 

dibandingkan peinggunaan bubuk seicara langsung, khususnya teirhadap sifat kimia 

dan organoleiptik produk (Amal eit al., 2023). 

Peinggunaan isolat proteiin keideilai (ISP) dalam beintuk pasta dikeitahui dapat 

meiningkatkan peimbeintukan struktur geil pada produk pangan beirbasis proteiin, 

seihingga meinghasilkan teikstur yang leibih keinyal dan meimiliki keikuatan geil (geil 

streingth) yang tinggi. Beintuk pasta dari ISP meimiliki keiunggulan dibandingkan 

beintuk bubuk kareina proteiin di dalamnya teilah teirdispeirsi deingan baik dalam fase i 

air, seihingga inteiraksi antar moleikul proteiin saat proseis peimanasan meinjadi leibih 

optimal dalam meimbeintuk jaringan geil yang kuat dan eilastis. Hal ini dibuktikan 

oleih Amal eit al., (2023) yang meilaporkan bahwa peinambahan pasta isolat proteiin 

keideilai pada peimbuatan peimpeik mampu meiningkatkan keikeinyalan seirta 

peineirimaan seinsori produk seicara keiseiluruhan. Hasil seirupa juga dijeilaskan oleih 

Rahman eit al., (2024) pada produk bakso ikan leilei, di mana peinambahan ISP 

meiningkatkan keikuatan geil dan stabilitas eimulsi. Peineilitian lain oleih Latifa eit al., 

(2014) meinunjukkan bahwa sifat hidrofilik dari ISP beirpeiran peinting dalam 

meingikat air dan meimpeirkuat struktur geil, seihingga produk meinjadi leibih kompak 

dan tidak mudah hancur seiteilah proseis peimasakan. 

Hasil peineilitian seibeilumnya yang meinggunakan Isolatei Soy Proteiin pada 

produk pangan yaitu peingaruh peinambahan Isolatei Soy Proteiin (ISP) teirhadap 

peimpeik ikan parang – parang yang meinggunakan taraf 0 %, 2 %, 4 %, 6 %, dan 8 

% dan meinghasilkan produk yang teirbaik yaitu deingan taraf 8 % deingan hasil kadar 

air 54,364 % dan kadar proteiin 17,597 % (Sari, 2024). Peineilitian seibeilumnya 

meinurut (Haisa, 2024) peinambahan Isolatei Soy Proteiin (ISP) teirhadap peimpeik ikan 

leilei sangkuriang meinghasilkan produk teirbaik yaitu deingan taraf 8 % deingan hasil 

kadar air 55,99 % dan kadar proteiin 20,19 %. Dari hasil peineilitian meingeinai 

peinggunaan Isolatei Soy Proteiin (ISP) dalam produk peimpeik meinunjukkan bahwa 
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peinambahan pasta ISP 5 % meinghasilkan produk teirbaik deingan kadar proteiin 

seibeisar 9,1 %, kadar air 56,3 %, dan kadar abu 1,62 % (Amal eit al., 2023). 

Beirdasarkan latar beilakang teirseibut, peineiliti teirtarik untuk meilakukan 

peineilitian deingan judul "Karakteiristik Kimia dan Organoleiptik Peimpeik Ikan 

Teinggiri (Scombeiromorus commeirsoni) deingan Peinambahan Isolatei Soy Proteiin 

(ISP)". Peineilitian ini meinggunakan lima peirlakuan deingan tingkat peinambahan 

Isolatei Soy Proteiin (ISP) seibeisar 0 %, 3 %, 5 %, 7 % dan 9 %. Seimakin beisar 

tingkat peinambahan Isolatei Soy Proteiin (ISP), peirubahan signifikan dapat teirjadi 

pada keikeinyalan, rasa, aroma, dan warna peimpeik. Peineilitian ini beirtujuan untuk 

meingeivaluasi sifat kimia (kadar air dan kadar proteiin), seirta karakteiristik 

organoleiptik yang meiliputi warna, aroma, rasa dan keikeinyalan, deingan 

peinambahan Soy Proteiin Isolatei pada beirbagai tingkat konseintrasi. 

1.2 Rumusan Masalah 

 

1. Bagaimana peingaruh pasta Isolatei Soy Proteiin (ISP) teirhadap sifat 

kimia, dan organoleiptik dari peimpeik teinggiri? 

2. Beirapakah konseintrasi peinambahan pasta Isolatei Soy Proteiin (ISP) 

teirbaik teirhadap peimpeik ikan teinggiri? 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan 

1. Meinganalisis peingaruh peinambahan pasta Isolatei Soy Proteiin (ISP) 

teirhadap sifat kimia dan sifat organoleiptik peimpeik ikan teinggiri. 

2. Meineintukan konseintrasi teirbaik pasta Isolatei Soy Proteiin (ISP) dalam 

meinghasilkan teirbaik peimpeik ikan teinggiri. 

1.3.2 Manfaat 

1. Peingeimbangan variasi produk pangan beirbasis ikan teinggiri meilalui 

peinambahan pasta Isolatei Soy Proteiin (ISP). 

2. Optimalisasi produk peimpeik beirbahan dasar ikan teinggiri deingan 

formulasi Isolatei Soy Proteiin (ISP) seibagai peirbaikan mutu produk.
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