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Abstrak

Pempek adalah salah satu makanan tradisional khas daerah Palembang, Sumatra Selatan. Pempek
terbuat dari campuran ikan giling dan tepung tapioka. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula
terbaik pada kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) dengan ikan kakap putih (Lates
calcarifer) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori pempek. Rancangan percobaan yang digunakan,
yaitu rancangan acak kelompok, terdiri dari 5 taraf perlakuan dan masing-masing diulang 3 kali, yaitu P1=
4:0, P2= 3:1, P3=2:2 P4= 1:3, dan P5= 0:4. Parameter penelitian yang digunakan, yaitu analisis proksimat,
fisik (uji warna, hardness), dan sensori (hedonik). Hasil uji proksimat menunjukkan bahwa kadar air pempek
berkisar 3,65-56,27%, abu 1,10 -1,43%, lemak 0,35-0,80%, protein 7,05-8,42%, dan karbohidrat 34,52-
35,70%. Hasil uji warna untuk whiteness berkisar 54,90-59,32, lightness 56,54-60,30, hue 107,75-113,39°, dan
chroma 8,89-13,17. Hasil uji hardness pempek berkisar 22,70-24,87 N. Hasil uji hedonik untuk aroma, yaitu
pada 5,08-5,36, dan rasa 4,68-6,36. Berdasarkan semua parameter penelitian, pempek kombinasi terbaik,
yaitu pada perlakuan P4 (1:3).

Kata kunci: aroma, hardness, proksimat, rasa, whiteness

Physicochemical and Sensory Properties of Pempek Made
from Narrow-Barred Spanish Mackerel (Scomberomorus commerson)

Combined with Barramundi (Lates calcarifer)

Abstract

Pempek is a traditional food typical of the Palembang region in South Sumatra. Pempek is made from
a mixture of ground fish and tapioca flour. This study aimed to determine the best formula for combining
narrow-barred Spanish mackerel (Scomberomorus commerson) and barramundi (Lates calcarifer) based on
the physical, chemical, and sensory characteristics of pempek. The experimental design was a randomized
block design consisting of five treatment levels, each repeated three times: P1= 4:0, P2= 3:1, P3=2:2, P4=
1:3, and P5= 0:4. The research parameters used were proximate, physical, and sensory analyses. Proximate
test results showed that the water content of pempek ranges from 53.65-56.27%, ash content 1.10-1.43%, fat
content 0.35%-0.8%, protein content 7.05-8.42%, and carbohydrate levels 34.52-35.7%. The color test results
for whiteness ranged from 54.90-59.32, lightness value 56.54-60.30, hue value 107.75-113.39°, and chroma
value 8.89-13.17. The results of the pempek hardness test ranged from 22.7-24.87 N. The sensory test results
for aroma were 5.08-5.36, and taste were 4.68-6.36. Based on all research parameters, the best combination
of pempek was in treatment P4 (1:3).

Keywords: aroma, hardness, proximate, taste, whiteness
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PENDAHULUAN

Pempek merupakan salah satu produk
olahan tradisional khas daerah Palembang,
Sumatra Selatan yang dibuat dengan
mencampurkan daging giling ikan, tepung
tapioka, garam, dan air. Pempek memiliki cita
rasa khas dan zat gizi yang baik. Komponen
gizi tersebut dapat diperoleh dari bahan
dasarnya yaitu ikan dan tepung tapioka. Ikan
merupakan faktor penting dalam pembuatan
pempek, karena memengaruhi gizi dan
karakteristik pempek yang dihasilkan (Nasir
et al., 2020).

Bahan baku ikan vyang awalnya
dijadikan bahan baku pempek adalah ikan
belida, akan tetapi karena populasinya yang
semakin menurun (overfishing) dan harga
yang sangat mahal, sehingga pengolah pempek
menggunakan bahan baku ikan lain. Ikan
alternatif yang umumnya saat ini dijadikan
bahan baku pempek vyaitu ikan tenggiri,
gabus, kakap, dan parang-parang. lkan
tenggiri merupakan bahan baku dominan
dalam pembuatan pempek karena rasanya
yang gurih, tekstur padat dan sedikit kenyal,
serta memiliki aroma yang kuat (Accella et
al., 2022). Konsumen yang menyukai dengan
aroma dan rasa ikan yang kuat, akan sangat
menyukai pempek yang terbuat dari ikan
tenggiri. Akan tetapi harga ikan tenggiri
cenderung mahal, dan hal ini berdampak
pada harga produk olahannya.

Jenis ikan laut lain yang sering dijadikan
bahan baku untuk pembuatan pempek di
daerah Palembang adalah ikan kakap. Ikan
kakap putih (Lates calcarifer) merupakan
komoditi perikanan laut demersal yang
banyak dibudidayakan. Produksi nasional ikan
kakap putih hasil budidaya pada Januari 2025
yaitu 493 ton, di bulan Februari meningkat
sekitar 598 ton, dan Maret mencapai 664 ton
(KKP, 2025), sehingga ketersediaannya lebih
terjamin jika dibandingkan dengan bahan
baku ikan lain, khususnya ikan belida yang
berasal dari tangkapan alam. Ikan kakap putih
juga merupakan salah satu ikan konsumsi
bernilai ekonomis dan mengandung zat gizi
yang tinggi (Hapsari et al., 2022). Keunggulan
lain dari ikan kakap putih dagingnya berwarna
putih dan tebal, pertumbuhannya cepat, serta
mudah dipelihara di air laut dan payau (Jaya et
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al., 2013). Berliana (2024) melaporkan bahwa
kandungan gizi ikan kakap putih di antaranya
protein berkisar 20,11-24,31%, lemak 2,18-
3,00%, kadar abu 1,01%-1,29% dan kadar air
70,95-74,57%.

Nopianti &  Herpandi  (2015)
mengungkapkan bahwa pempek yang terbuat
dari ikan tenggiri memiliki karakteristik
kekuatan gel yang lebih baik dibandingkan
ikan belida, kakap, parang-parang, dan gabus,
serta memiliki karakteristik aroma dan rasa
yang paling disukai oleh panelis dibandingkan
ikan lain. Akan tetapi pempek yang terbuat
dari ikan tenggiri memiliki kandungan protein
5,32%, dan nilai tersebut di bawah standar
SNI pempek yaitu minimum 7%. Kandungan
protein dapat memengaruhi karakteristik
tekstur pada produk pangan. Djazuli et al.
(2009) mengungkapkan bahwa protein yang
terkandung di surimi memiliki peran sangat
penting dalam pembentukan gel dan tekstur.
Protein miosin dan aktin yang merupakan
bagian dari protein miofibril adalah protein
penting pada pembuatan surimi. Miosin
berperan dalam pembentukan elastisitas,
sedangkan aktin memengaruhi viskositas
(Park, 2013).

Protein pada ikan yang digunakan
sebagai bahan baku pempek akan
memengaruhi karakteristik tekstur pempek.
Oleh karena itu, ikan kakap putih dapat
dikombinasikan dengan ikan tenggiri untuk
pembuatan pempek karena ketersediaan
produksinya yang relatif tinggi, gizi yang
tinggi, dan rasa yang gurih. Penelitian tentang
pempek yang berbahan dasar kombinasi
ikan tenggiri dan ikan kakap putih belum
pernah dilakukan, begitu juga dengan
data karakteristik yang dihasilkan dari dua
kombinasi ikan tersebut. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan formula terbaik
pada kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus
commerson) dengan ikan kakap putih (Lates
calcarifer) terhadap karakteristik fisik, kimia
dan sensori pempek.

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Pempek

Bahan baku untuk pembuatan
pempek yaitu ikan tenggiri (Scomberomorus
commerson) bobot 2-3 kg/ekor, ikan kakap
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putih (Lates calcarifer) bobot 400-700 g/ekor.
Pembuatan pempek mengikuti prosedur
Fajri & Dasri (2017). Daging ikan sebanyak
300 g yang telah digilling sesuai formulasi
dimasukkan ke wadah, dicampurkan dengan
air 125 mL dan ditambahkan garam 2%.
Tepung tapioka ditambahkan sedikit demi
sedikit sesuai dengan formulasi yang telah
ditentukan dan dihomogenkan. Perbandingan
ikan dan tapioka yaitu 1:1. Adonan dibentuk
lenjeran dengan diameter 2,5 cm dan panjang
6 cm, direbus dengan 2 tahap yaitu suhu 40°C
selama 15 menit, dan 90°C selama 15 menit.
Pempek ikan ditiriskan dan didinginkan.
Formula pembuatan pempek ikan tenggiri
kombinasi ikan kakap putih disajikan pada
Table 1.

Analisis Proksimat (AOAC, 2005)

Analisis proksimat yang dilakukan
meliputi kadar air dan abu menggunakan
metode gravimetri, protein dengan metode
Kjeldahl (Velp Scientifica), lemak dengan
metode Soxhlet (Gopa), dan karbohidrat
secara by difference.

Uji Warna

Analisis warna pempek yang diukur
yaitu derajat putih (whiteness) (Park, 2013),
lightness, hue (Thamrin et al, 2022), dan
chroma (Mapari et al, 2006) menggunakan
colorimeter (CHNSpec CS-10).

Uji Hardness (Tabilo-Munizaga et

al., 2004)
Nilai hardness didapatkan
menggunakan alat digital force gauge

This work is licensed under CC BY 4.0.

dynamometer (HF-1000N). Sampel
diposisikan di bawah probe berbentuk
silinder yang memiliki diameter 8 mm, tekan
tombol start. Hasil yang keluar adalah nilai
pengukuran pada sampel dan dinyatakan
dalam satuan Newton (N).

Uji Sensori (BSN, 2006)

Uji sensori yang dilakukan vyaitu
hedonik (kesukaan) terhadap aroma dan rasa.
Panelis yang digunakan adalah panelis semi
terlatih berjumlah 25 orang. Skala penilaian
yang digunakan yaitu 1 (sangat tidak suka), 2
(tidak suka), 3 (agak tidak suka), 4 (netral), 5
(agak suka), 6 (suka), dan 7 (sangat suka).

Analisis Data (Steel
1993)

Metode penelitian yang digunakan
adalah metode kuantitatif, dengan rancangan
percobaan yaitu rancangan acak kelompok
(RAK)), terdiri dari 5 perlakuan serta 3 ulangan.
Analisis data yang digunakan pada penelitian
ini adalah sidik ragam (ANOVA) untuk
mengetahui pengaruh perlakuan dan Kruskal-
Wallis untuk uji sensori. Jika perlakuan
berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan
uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) dan Mann-
Whitney.

& Torrie,

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Proksimat

Analisis proksimat pada produk pangan
bertujuan untuk menentukan kandungan air,
abu, lemak, protein, dan karbohirat (Mudgil &
Mudgil, 2019). Kandungan proksimat semua
perlakuan pempek disajikan pada Table 2.

Table 1 The fomulation of pempek made from narrow-barred Spanish mackerel combined with

barramundi

Tabel 1 Formulasi pempek berbahan baku campuran ikan tenggiri dan kakap putih

Ingredients

Comparison of narrow-barred
Spanish mackerel : barramundi

4:0 3:1 2:2 1:3 0:4

Narrow-barred Spanish mackerel (g)

Barramundi (g)
Tapioca (g)

Salt (g)

Water (mL)

300 225 150 75 0
0 75 150 225 300
300 300 300 300 300
12 12 12 12 12
125 125 125 125 125
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Table 2 The proximate content of pempek made from narrow-barred Spanish mackerel combined

with barramundi

Tabel 2 Kandungan proksimat pempek yang terbuat dari ikan tenggiri kombinasi ikan kakap

putih

Comparison of narrow-barred Spanish mackerel : barramundi

Components (%)

4:0 (P1) 3:1 (P2) 2:2 (P3) 1:3 (P4) 0:4 (P5)
Moisture 56.27+0.57° 55.60+0.66° 55.51+0.86° 54.78+0.96" 53.65+0.63
Protein 7.05+0.24° 7.11+0.05* 7.70+0.18%  7.82+0.17 8.42+0.67"
Lipid 0.35+0.07¢  0.45+0.07° 0.57+0.03°  0.63+0.30°  0.80+0.35°
Ash 1.10£0.20°  1.36+0.03* 1.37+0.06*  1.42+0.10°  1.43+0.09
Carbohydrate 35.24+0.62* 35.48+0.92° 34.52+1.77* 3535+1.37¢ 35.70+0.89

Different superscript letter in the same row indicates significant differences (p<0.05)

Kadar Air

Hasil pengujian kadar air pempek
terlihat pada Table 2. Rata-rata kadar air
pempek yang didapatkan berkisar 53,65-
56,27%. Pempek yang terbuat hanya dari ikan
tenggiri (P1) memiliki kadar air yang tertinggi,
sedangkan pempek yang terbuat dari ikan
kakap putih (P5) memiliki kadar air terendah.
Pempek kombinasi ikan tenggiri dan ikan
kakap putih yang memiliki kadar air terendah
yaitu pada perlakuan P4. Hasil analysis of
variance (ANOVA) pada taraf 5% didapatkan
bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi
ikan tenggiri kombinasi dengan ikan kakap
putih pada pempek tidak berpengaruh nyata
terhadap persentase nilai kadar air pempek,
sehingga tidak dilakukan uji lanjut.

Kadar air pempek dapat dipengaruhi
oleh kandungan air di dalam daging ikan
yang digunakan sebagai bahan baku. Septia
(2024) melaporkan bahwa kadar air ikan
tenggiri 76,38%, sedangkan pada penelitian
Berliana (2024), kadar air ikan kakap putih
ialah 73,65%. Kadar air ikan dipengaruhi
oleh jenis, habitat, dan usia ikan (Ambily &
Nandan, 2018). Selain itu penurunan kadar
air pada pempek diduga berkaitan dengan
kadar protein dan lemak yang terkandung
didalamnya. Kadar air pada ikan berkorelasi
dengan kadar protein dan kadar lemak.
Semakin tinggi kadar air, maka kadar protein
dan lemak dalam ikan akan menurun (Cooke
& Philipp, 2009).

Jika dibandingkan pempek yang
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mengkombinasikan ikan tenggiri dengan
ikan kiter menghasilkan kadar air 64,96-
66,87% (Fadhallah et al, 2021), kadar air
pempek pada penelitian ini lebih rendah yaitu
53,65-56,27%. Kadar air dalam suatu produk
pangan akan memengaruhi kualitasnya.
Rendahnya kadar air dapat menghambat
pertumbuhan mikroba (Ratnawati, 2022).
Kadar air juga memengaruhi umur simpan
dari produk pangan. Tingginya kadar air
akan dimanfaatkan mikroba untuk tumbubh,
sehingga memengaruhi kestabilan produk
selama penyimpanan (Daud et al., 2019). Akan
tetapi secara keseluruhan semua perlakuan
memiliki kadar air sesuai dengan SNI pempek
yaitu SNI 7661:2019 kadar air maksimum
70%. Hal ini berarti pempek pada penelitian
ini memiliki mutu yang baik (BSN, 2019)

Kadar Protein

Hasil uji kadar protein pempek semua
perlakuan terlihat pada Table 2. Rata-rata
kadar protein pempek yang diperoleh berkisar
7,05-8,42%. Pempek yang terbuat dari ikan
tenggiri (P1) memiliki kadar protein yang
terendah, sedangkan pempek yang terbuat dari
ikan kakap putih (P5) memiliki kadar protein
tertinggi. Pempek yang terbuat dari kombinasi
ikan tenggiri dan kakap putih yang memiliki
kadar protein tertinggi adalah perlakuan
P4, dan tidak berbeda signifikan dengan
perlakuan P5. Hasil uji ANOVA pada taraf 5%
menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan
konsentrasi ikan tenggiri kombinasi dengan
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ikan kakap putih berpengaruh nyata terhadap
kadar protein pempek, sehingga dilakukan uji
lanjut BNJ.

Kadar protein pempek pada penelitian
ini juga dipengaruhi oleh perbedaan
konsentrasi daging ikan tenggiri dan ikan
kakap putih. Hasil yang didapat menunjukkan
bahwa semakin banyak konsentrasi daging
ikan kakap putih yang ditambahkan maka
semakin tinggi kadar protein pempek.
Jadi, dapat dilihat bahwa pengkombinasian
ikan tenggiri dan ikan kakap putih dapat
meningkatkan nilai gizi protein pada pempek.

Kandungan protein pada daging
ikan  merupakan  parameter  penting
dalam menentukan kualitas gizi dan
fungsionalitasnya. Kadar protein yang tinggi
mencerminkan kandungan gizi yang lebih
baik dan dapat memengaruhi tekstur dan
rasa daging ikan yang membuatnya lebih
padat dan beraroma (Damongilala, 2021).
Ikan kakap putih merupakan ikan yang
termasuk dalam jenis ikan berprotein tinggi.
Mishra (2022) mengungkapkan bahwa ikan
dengan kandungan protein >20% tergolong
ikan yang memiliki konsentrasi protein yang
sangat tinggi. Berliana (2024) melaporkan
bahwa ikan kakap putih pada bobot 400-700 g
memiliki kandungan protein sebesar 20,78%,
sedangkan menurut Septia (2024) ikan tenggiri
dengan bobot 2-3 kg memiliki kadar protein
22,12%. Pempek pada penelitian ini memiliki
kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan
dengan pempek yang terbuat dari kombinasi
ikan tenggiri dengan ikan kiter (6,69-7,28%)
(Fadhallah et al, 2021). Lebih rendahnya
kadar protein pada pempek yang banyak
komposisi ikan tenggirinya kemungkinan
disebabkan kandungan protein sarkoplasma.
Ikan tenggiri merupakan ikan pelagis, dan
ikan kakap merupakan jenis ikan demersal.
Alp-Erbay & Yesilsu (2021) menyatakan
bahwa ikan pelagis tinggi akan kandungan
protein sarkoplasma dibandingkan ikan
demersal. Protein sarkoplasma merupakan
jenis protein yang larut air. Semakin lama
proses perebusan pempek, maka dapat
menyebabkan menurunnya kadar protein
(Putri et al., 2024). Selain itu, kandungan
protein ikan dapat dipengaruhi berbagai
faktor di antaranya varietas, spesies, nutrisi,
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dan tahap siklus reproduksi (Alp -Erbay &
Yesilsu, 2021). Namun, secara keseluruhan
semua perlakuan pempek memiliki kadar
protein yang sesuai dengan SNI pempek
7661:2019 yaitu kadar protein minimum 7%
(BSN, 2019).

Kadar Lemak

Hasil analisis kadar lemak pempek
semua perlakuan terlihat pada Table 2. Rata-
rata kadar lemak pempek ikan tenggiri
kombinasi dengan ikan kakap putih berkisar
0,35% - 0,8%. Pempek yang memiliki kadar
lemak paling rendah yaitu P1 (100% ikan
tenggiri), sedangkan pempek yang memiliki
kadar lemak paling tinggi ialah P5 (100%
ikan kakap putih). Hasil analisis ANOVA
pada taraf 5% menunjukkan bahwa perlakuan
kombinasi ikan tenggiri dan ikan kakap putih
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
lemak pempek, sehingga tidak dilakukan
uji lanjut BNJ. Hal ini terjadi kemungkinan
dikarenakan ikan tenggiri dan ikan kakap
putih tergolong pada kelompok ikan yang
memiliki kadar lemak rendah yaitu <5%.
Mishra (2022) mengungkapkan bahwa ikan
dengan kandungan lemak <5% tergolong
pada ikan berlemak rendah. Oleh karena itu,
pempek perlakuan P1-P5 memiliki kandungan
lemak yang tidak berbeda signifikan.

Kadar lemak pada pempek cenderung
meningkat seiring dengan bertambahnya
konsentrasi ikan kakap putih yang digunakan.
Hal ini mengindikasikan bahwa kandungan
lemak pada ikan kakap putih lebih tinggi
dibandingkan dengan ikan tenggiri. Pempek
yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki
kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan
pempek yang terbuat dari ikan tenggiri dengan
penambahan wortel pada penelitian Saputri
et al. (2021) yaitu <0,02%. Berliana (2024)
melaporkan bahwa kadar lemak ikan kakap
putih dengan bobot 400-700 g ialah 2,66%,
sedangkan pada penelitian Septia (2024),
kandungan lemak ikan tenggiri dengan bobot
2-3 kg ialah 1,9%. Komposisi lemak dalam
ikan bisa dipengaruhi beberapa faktor di
antaranya spesies, usia, periode pemijahan,
serta jenis pakan yang dikonsumsi (Nafsiyah
etal,2018).
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Kadar Abu

Hasil analisis kadar abu pempek
terlihat pada Table 2. Rata-rata kadar abu
pempek yang didapatkan berkisar 1,1-
1,43%. Pempek dengan kadar abu terendah
yaitu pada perlakuan P1, sedangkan
pempek dengan kadar abu tertinggi pada
perlakuan P5. Berdasarkan hasil perhitungan
ANOVA pada taraf 5% menunjukkan bahwa
perlakuan perbedaan konsentrasi kombinasi
ikan tenggiri dan ikan kakap putih tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu
pempek, sehingga tidak dilakukan uji lanjut
BNJ. Hal ini mengindikasikan bahwa kadar
abu pempek perlakuan P1-P5 tidak berbeda
signifikan.

Kadar abu dapat merefleksikan total
mineral yang terkandung pada bahan pangan
tersebut (Nafsiyah et al., 2018). Hasil uji yang
didapatkan P5 dengan kadar abu tertinggi
merupakan pempek yang menggunakan
konsentrasi 100% ikan kakap putih. Hal
tersebut dapat terjadi dikarenakan ikan kakap
putih mengandung mineral atau kadar abu
yang lebih tinggi dibandingkan dengan ikan
tenggiri. Berliana (2024) melaporkan bahwa
kadar abu ikan kakap putih dengan bobot 400-
700 g ialah 1,29%, sedangkan pada penelitian
Septia (2024), kandungan abu ikan tenggiri
dengan bobot 2-3 kg ialah 0,48%. Mineral
yang terkandung dalam daging yaitu fosfor,
kalsium, besi, magnesium, sulfur, sodium, dan
potasium (Rosa et al., 2007). Kadar abu pada
ikan juga dapat dipengaruhi oleh kandungan
mineral yang terdapat di lingkungan perairan
atau habitat hidup ikan (Suwandi et al., 2014).

Kadar Karbohidrat

Hasil perhitungan kadar karbohidrat
pempek semua perlakuan terlihat pada Table
2. Rata-rata nilai karbohidrat berkisar 34,52-
35,7%. Kandungan karbohidrat tertinggi
didapatkan pada pempek perlakuan PS5,
sedangkan terendah didapatkan pada pempek
perlakuan P3. Hasil ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi
ikan tenggiri kombinasi dengan ikan kakap
putih tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
karbohidrat pempek, sehingga tidak dilakukan
yji lanjut BNJ. Hal ini mengindikasikan bahwa
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kadar karbohidrat pempek perlakuan P1-P5
tidak berbeda signifikan.

Bahan vyang paling berpengaruh
untuk kadar karbohidrat pada pempek ialah
tepung tapioka. Hal ini disebabkan bahan
utama pembuatan pempek adalah campuran
ikan giling dan tepung tapioka, sehingga
memengaruhi kadar karbohidrat (Saputri
et al, 2021). Kadar karbohidrat dihitung
menggunakan metode by difference akan
dipengaruhi oleh kandungan zat gizi lain
yang ada pada pempek. Siswanti et al. (2017)
melaporkan bahwa kadar karbohidrat yang
dihitung secara by difference dipengaruhi
oleh komponen gizi lain yang terkandung
di dalam produk. Jika kandungan zat gizi
lainnya rendah, kadar karbohidrat meningkat,
sebaliknya jika kandungan zat gizi lain tinggi,
kadar karbohidrat akan cenderung menurun.

Uji Warna

Warna pada produk pangan merupakan
salah satu atribut penting. Walaupun tidak
merefleksikan kandungan gizi dari pangan
tersebut, akan tetapi menentukan daya terima
dari produk pangan tersebut. Hasil uji warna
pempek semua perlakuan tersaji pada Table 3.

Whiteness

Hasil uji whiteness pempek untuk
semua sampel terlihat pada Table 3. Rata-
rata nilai whiteness pempek yang didapatkan
yaitu berkisar 54,9-59,32. Nilai whiteness yang
paling rendah didapatkan pada perlakuan
P5, sedangkan tertinggi didapatkan pada
perlakuan P1. Berdasarkan hasil ANOVA
pada taraf 5% didapatkan bahwa perlakuan
perbedaan konsentrasiikan tenggiri kombinasi
dengan ikan kakap putih berpengaruh nyata
terhadap nilai whiteness pempek, sehingga
dilakukan uji lanjut BNJ. Berdasarkan hasil
uji lanjut BNJ, nilai whiteness pempek yang
terbuat dari ikan tenggiri (P1) tidak berbeda
signifikan P2, akan tetapi berbeda signifikan
dengan perlakuan lainnya. Nilai whiteness
pempek kombinasi ikan tenggiri dan ikan
kakap putih terendah pada perlakuan P4,
akan tetapi tidak berbeda signifikan dengan
perlakuan P2, P4, dan P5.
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Table 3 The color test of pempek made from narrow-barred Spanish mackerel combined with

barramundi

Tabel 3 Uji warna pempek yang terbuat dari ikan tenggiri kombinasi ikan kakap putih

Comparison of narrow-barred Spanish mackerel : barramundi

Color test (%)

4:0 (P1) 3:1 (P2) 2:2 (P3) 1:3 (P4) 0:4 (P5)
Whiteness 59.32+1.01* 57.68+1.10*>  56.50+0.66*  55.42+1.57* 54.90+1.35¢
Lightness 60.30+1.01>  59.78+0.87*  58.18+0.622>  56.54+1.62° 56.70+1.10°
Hue 108.95+1.872  107.75+£3.922 109.39+2.64* 113.39+5.342 108.69+3.35°
Chroma 8.89+0.17*  13.17+0.87> 11.96+0.65 9.93£0.10° 12.64+1.02°
Different superscript letter in the same row indicates significant differences (p<0.05)
Warna pempek dapat dipengaruhi Lightness
oleh bahan baku yang digunakan untuk Hasil pengujian lightness pempek

pembuatan  pempek.  Shaviklo  (2006)
menyatakan bahwa warna daging ikan dapat
memengaruhi warna dan whiteness surimi
yang dihasilkan, oleh sebab itu bahan baku
yang digunakan sebaiknya ikan segar yang
memiliki karakteristik daging yang berwarna
putih. Nilai whiteness pempek pada penelitian
ini mengalami penurunan seiring dengan
bertambahnya konsentrasi ikan kakap putih
yang digunakan. Hal ini dapat juga terlihat
dari nilai lightness pempek pada perlakuan
P1 (100% ikan tenggiri) yang memiliki nilai
paling tinggi. Nilai whiteness pempek juga
dapat dipengaruhi oleh kandungan lemak
pada ikan. Kandungan lemak ikan kakap
putih lebih tinggi (2,66%) dibandingkan ikan
tenggiri (1,99%) (Berliana, 2024; Septia, 2024).
Nilai whiteness pempek semakin menurun
dengan semakin banyaknya ikan kakap putih
yang digunakan. = Pempek yang dimasak
dengan proses perebusan menyebabkan lemak
terhidrolisis menjadi senyawa yang sederhana,
sehingga memengaruhi warna pempek yang
dihasilkan. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Agung & Rismaya, (2024) pemanasan
menyebabkan minyak terdekomposisi kembali
menjadi senyawa aldehid dan karbonil yang
menyebabkan terjadinya perubahan warna
cokelat kehitaman pada minyak. Menalla et al.
(2024) juga mengungkapkan bahwa semakin
meningkat suhu yang dikenakan ke produk,
maka kelarutan air di dalam fase minyak akan
semakin besar, dan menyebabkan semakin
banyaknya peluang trigliserida dalam reaksi
hidrolisis.
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semua perlakuan terlihat pada Table 3. Rata-
rata nilai lightness pempek yang didapatkan
berkisar 56,54-60,3. Nilai lightness terendah
diperoleh pada perlakuan P4, sedangkan
tertinggi diperoleh pada perlakuan P1. Hasil
ANOVA pada taraf 5% menunjukkan bahwa
perlakuan  perbedaan konsentrasi ikan
tenggiri kombinasi dengan ikan kakap putih
berpengaruh nyata terhadap nilai lightness
pempek, sehingga dilakukan uji lanjut BNJ.
Berdasarkan hasil uji lanjut BNJ, pempek P4
dengan nilai lightness terendah tidak berbeda
signifikan dengan perlakuan P3 dan P5.
Pempek P1 dengan nilai lightness tertinggi
tidak berbeda signifikan dengan perlakuan P2
dan P3.

Perbandingan antara ikan tenggiri
dan ikan kakap putih yang berbeda pada
pembuatan pempek dapat memengaruhi
lightness pada pempek. Nilai lightness pempek
kombinasi ikan tenggiri dan ikan kakap putih
pada penelitian ini mengalami penurunan
seiring dengan bertambahnya konsentrasi
ikan kakap putih yang digunakan. Seperti
yang sudah dibahas pada nilai whiteness
sebelumnya, nilai lightness ini juga dapat
dipengaruhi oleh warna bahan baku yaitu
daging ikan yang digunakan. Daging ikan
terdapat komponen yang dapat memengaruhi
warna pempek, yaitu warna daging ikan dan
lemak. Pemasakan dengan cara perebusan
yang menyebabkan lemak terhidrolisis dan
memengaruhi warna pempek yang dihasilkan.
Semakin lama proses perebusan menyebabkan
semakin banyak trigliserida yang terekspos
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berinteraksi dengan air, dan akhirnya
terhidrolisis menjadi senyawa penyusunnya
(Menalla et al., 2024).

Hue

Hasil perhitungan nilai hue pempek
semua perlakuan terlihat pada Table 3. Nilai
rata-rata hue pempek yang diperoleh berkisar
107,75-113,39°. Nilai hue terendah diperoleh
pada perlakuan P4, sedangkan tertinggi
diperoleh pada perlakuan P2. Hasil analisis
ANOVA pada taraf 5% didapatkan perlakuan
perbedaan konsentrasiikan tenggiri kombinasi
dengan ikan kakap putih tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai hue pempek, sehingga
tidak dilakukan uji lanjut BNJ.

Nilai hue menunjukkan panjang
gelombang dominan untuk menentukan
warna lebih ke warna merah, hijau, kuning,
biru, dan lembayung (Fadhlurrohman et
al., 2023). Secara keseluruhan dari kelima
perlakuan yang dilakukan berdasarkan
deskripsi nilai hue menunjukkan seluruh
sampel termasuk ke dalam kelompok warna
kuning. Hal ini sesuai dengan Kkriteria
Hutchings (1999) menyatakan bahwa nilai hue
yang berada diantara nilai 90-126° tergolong
pada kategori warna kuning. Warna kuning
yang ada tersebut diduga dipengaruhi oleh
bahan baku ikan yang digunakan.

Chroma

Nilai  chroma didapatkan dari
koordinat nilai a" dan b". Nilai chroma yang
didapat semakin tinggi artinya semakin kuat
intensitas warna yang dihasilkan (Thamrin
et al., 2022). Hasil perhitungan nilai chroma
pempek penelitian ini dapat dilihat pada
Table 3. Nilai rata-rata chroma pempek yang
diperoleh berkisar 8,89-13,17. Nilai chroma
terendah diperoleh pada perlakuan PI,
sedangkan tertinggi diperoleh pada perlakuan
P2. Hasil ANOVA pada taraf 5% menunjukkan
bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi ikan
tenggiri kombinasi dengan ikan kakap putih
berpengaruh nyata terhadap nilai chroma
pempek, sehingga dilakukan uji lanjut BNJ.

Hasil uji lanjut yang didapatkan
yaitu nilai chroma perlakuan (P1) dan
perlakuan (P4) tidak berbeda nyata, namun
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berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3,
dan P5, begitu juga sebaliknya. Perlakuan
P4 komposisi ikan kakap putih lebih sedikit
dibandingkan ikan tenggiri menghasilkan
intensitas warna yang paling rendah diantara
pempek kombinasi. Hal ini mengartikan
bahwa kombinasi ikan kakap putih yang lebih
banyak daripada tenggiri tidak memberikan
efek sinergis dalam meningkatkan nilai
chroma dibandingkan 100% kakap putih. Hal
sebaliknya terjadi pada perlakuan P2, ketika
komposisi ikan tenggiri lebih banyak daripada
kakap putih terjadi peningkatan nilai chroma
dibandingkan P1, yang berarti terjadi efek
sinergis untuk kedua kombinasi. Efek sinergis
adalah efek yang terbentuk ketika dua zat
atau lebih berinteraksi dan menghasilkan
efek yang lebih besar dibandingkan efek yang
dihasilkan secara individu (Yechiel, 2005).
Akan tetapi secara keseluruhan berdasarkan
nilai hue pempek perlakuan P1-P5 memiliki
warna yang sama yaitu kuning, walaupun dari
kekuatan intensitas warna (chroma) terdapat
perlakuan yang berbeda signifikan.

Uji Tekstur (Hardness)

Hasil pengujian hardness pempek
semua perlakuan terlihat pada Figure I. Rata-
ratanilai hardness yang diperoleh ialah berkisar
antara 22,7-24,87 N. Nilai yang terendah
yaitu terdapat pada perlakuan P1 (100% ikan
tenggiri), sedangkan nilai yang tertinggi yaitu
terdapat pada perlakuan P5 (100% ikan kakap
putih). Berdasarkan hasil ANOVA pada taraf
5% didapatkan bahwa perlakuan perbedaan
konsentrasi ikan tenggiri kombinasi dengan
ikan kakap putih berpengaruh nyata terhadap
nilai hardness pempek, sehingga dilakukan uji
lanjut BNJ.

Hasil BNJ menunjukkan bahwa
hardness pempek perlakuan P1, P2, dan P3
tidak berbeda nyata, akan tetapi berbeda nyata
dengan perlakuan P4 dan PS5, begitu juga
sebaliknya. Nilai hardness yang didapat pada
penelitian ini masih termasuk ke dalam nilai
hardness yang tidak terlalu keras dan dapat
diterima secara komersil. Huda et al. (2010)
melaporkan bahwa nilai hardness beberapa
bakso ikan komersial berkisar 16,77-29,52 N.
Nilai hardness semua pempek pada penelitian
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Figure 1 Hardness value of pempek made from narrow-barred Spanish mackerel combined with

barramundi

Gambar 1 Nilai hardness pempek yang terbuat dari ikan tenggiri kombinasi ikan kakap putih

ini lebih tinggi dibandingkan dengan pempek
yang terbuat dari ikan tenggiri kombinasi ikan
kiter pada penelitian Fadhallah et al. (2021).

Nilai  hardness  dipengaruhi oleh
kadar air dan protein dari bahan baku yang
digunakan. Kesegaran bahan baku yang
digunakan untuk membuat suatu produk
direfleksikan dari nilai hardness. Ikan yang
sangat segar akan menghasilkan nilai hardness
yang maksimal (Cheng et al., 2013). Zhao et
al. (2024) mengungkapkan bahwa kandungan
protein  memengaruhi nilai  hardness,
sedangkan kualitas protein memengaruhi
elastisitas. Hal ini sejalan dengan penelitian
ini bahwa kandungan protein ikan kakap
putih lebih tinggi dibandingkan ikan tenggiri
(Berliana, 2024; Septia, 2024), oleh karena itu
semakin tinggi konsentrasi ikan kakap putih
yang digunakan semakin meningkat nilai
hardness pempek.

Protein ikan kakap putih yang tinggi
tersusun oleh asam amino lisin. Asam amino
lisin adalah asam amino yang berperan dalam
pembentukan jaringan ikat, semakin tinggi

kandungan lisin pada daging ikan maka
semakin kompak (keras) daging ikan (Saputra
et al., 2024). Ikan kakap putih memiliki asam
amino lisin berkisar 2,15-2,26% (Berliana,
2024). Ikan tenggiri memiliki asam amino
lisin berkisar 1,74-1,96% (Septia, 2024). Hal
inilah yang membuat pempek yang terbuat
dari ikan kakap putih memiliki tekstur yang
lebih kompak dan memiliki nilai hardness
yang lebih tinggi.

Uji Sensori
Evaluasi sensori merupakan
serangkaian teknik pengukuran akurat

respon manusia terhadap produk pangan
dan meminimalkan efek bias dari merk dan
informasi lain yang memengaruhi persepsi
konsumen (Lawless & Heymann, 2013).
Hasil uji hedonik pempek semua perlakuan
disajikan pada Table 4.

Hedonik aroma
Hasil uji hedonik aroma untuk semua
perlakuan pempek pada Table 4 menunjukkan

Table 4 Hedonic test of pempek made from narrow-barred Spanish mackerel combined with

barramundi

Tabel 4 Uji hedonik pempek yang terbuat dari ikan tenggiri kombinasi ikan kakap putih

Comparison of narrow-barred Spanish mackerel : barramundi

Parameter

4:0 (P1) 3:1(P2)  2:2(P3) 1:3(P4)  0:4(P5)
Aroma 5.08¢ 5.200 5.36 5.200 5.36
Taste 5.36 6.36° 4.40¢ 4.08¢ 4.48¢

Different superscript letter in the same row indicates significant differences (p<0.05)
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nilai pada kisaran 5,08-5,36 dengan kriteria
agak suka. Nilai rata-rata kesukaan terhadap
aroma tertinggi terdapat pada pempek
perlakuan P3 dan P5, sedangkan rata-rata
kesukaan terhadap aroma terendah terdapat
pada pempek perlakuan P1.

Hasil analisis Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa perlakuan kombinasi
ikan tenggiri dan ikan kakap putih tidak ada
perbedaan yang nyata terhadap kesukaan
aroma pempek (p>0,05). Berdasarkan hal
tersebut dapat dikatakan bahwa penggunaan
kombinasi jenis ikan yang berbeda untuk
membuat pempek perlakuan P1-P5 tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap
kualitas aroma ikan pada pempek. Aroma yang
dihasilkan pada pempek dipengaruhi oleh
komponen senyawa volatil yang terkandung
di ikan. Ikan tenggiri dan ikan kakap putih
keduanya merupakan ikan yang berasal dari
habitat yang sama yaitu laut, diduga habitat
yang sama tersebut sehingga aromanya tidak
jauh berbeda. Nofitasari (2015) mengatakan
bahwa perbedaan jenis dan komposisi lemak
menyebabkan adanya sedikit perbedaan flavor
daging dari hewan yang berbeda pada saat
daging dimasak. Briscione & Parkhurst (2018)
mengungkapkan bahwa kandungan lemak
dan tingkat aktivitas ikan memengaruhi
aroma pada produk olahannya. Aroma yang
dihasilkan ikan berasal dari lemak alami
yang terdapat di daging ikan. Tkan dengan
kandungan lemak tinggi menghasilkan aroma
yang lebih kuat dibandingkan ikan dengan
kandungan lemak rendah. Ikan yang lebih
tinggi aktivitasnya seperti ikan pelagis, maka
semakin kaya akan aroma dibandingkan ikan
yang aktivitasnya rendah. Diduga panelis
kurang menyukai aroma kuat pada pempek
yang terbuat dari ikan tenggiri, sehingga
nilai uji hedonik aromanya lebih rendah
dibandingkan perlakuan yang lain.

Hedonik rasa

Hasil uji hedonik rasa pempek untuk
semua perlakuan pada Table 4 menunjukkan
nilai kisaran 4,08-6,36 dengan kriteria
netral hingga suka. Nilai rata-rata rasa
tertinggi terdapat pada pempek perlakuan
P2, sedangkan nilai rata-rata rasa terendah
terdapat pada pempek perlakuan P4. Akan
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tetapi secara keseluruhan pempek semua
perlakuan dalam kategori dapat diterima.
Hasil Kruskal-Wallis menunjukkan
bahwa perlakuan kombinasi ikan tenggiri
dan kakap putih ada perbedaan yang nyata
(signifikan) pada kesukaan rasa pempek.
Berdasarkan hasil uji lanjut Mann-Whitney,
kesukaan panelis terhadap rasa pempek P1
dan P2 berbeda nyata terhadap pempek
perlakuan P3, P4, dan P5. Pempek P3, P4, dan
P5 memiliki nilai yang tidak berbeda nyata
dari penilaian kesukaan panelis terhadap
rasa pempek. Berdasarkan hasil uji, pempek
dengan proporsi ikan tenggiri lebih banyak
dibandingkan ikan kakap putih lebih disukai
oleh panelis. Hal ini disebabkan rasa daging
ikan tenggiri lebih gurih dibandingkan dengan
ikan kakap putih. Walaupun kedua ikan
tersebut berasal dari habitat yang sama, akan
tetapi masing-masing ikan tersebut memiliki
rasakhasyangberbeda sehingga memengaruhi
daya terimanya terhadap panelis. Briscione
& Parkhurst (2018) mengungkapkan bahwa
ikan yang hidup di air laut mengandung
lebih banyak glisin dan glutamate sebagai
reaksi tubuhnya dalam mengatasi salinitas di
lingkungan. Oleh karena itu olahan laut lebih
kaya akan rasa dibandingkan ikan air tawar.

KESIMPULAN

Formula terbaik pempek kombinasi
ikan tenggiri (Scomberomorus commerson)
dan ikan kakap putih (Lates calcarifer) adalah
perlakuan P4 (1:3), karena memiliki kadar air
dan protein yang sesuai dengan standar SNI,
nilai uji warna dan tekstur yang sesuai, serta
menunjukkan mutu sensori (aroma dan rasa)
yang dapat diterima konsumen.
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