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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan isolate soy protein terhadap sifat sensoris
pempek ikan sarden. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Palembang. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial dengan lima perlakuan yaitu Py (pempek ikan sarden
tanpa penambahan isolate soy protein), P1 (pempek ikan sarden + isolate soy protein 2%), P, (pempek ikan
sarden + isolate soy protein 4%), P; (pempek ikan sarden + isolate soy protein 6%), P4 (pempek ikan sarden
+ isolate soy protein 8%). Parameter yang diamati meliputi analisis sensoris (warna, aroma, rasa, dan
kekenyalan) Hasil menunjukan bahwa penambahan isolate soy protein berpengaruh nyata terhadap warna,
aroma, rasa, dan kekenyalan. Perlakuan paling disukai adalah P4 (pempek ikan sarden dengan penambahan
isolate soy protein 8%) dengan rata-rata nilai karakteristik warna (4,04), aroma (3,44), rasa (3,76), dan
kekenyalan (3,56).

Kata kunci: ikan sarden, isolate soy protein, pempek, sifat sensoris
ABSTRACT

This study aims to determine the effect of the addition of soy protein isolate on the sensory properties of
sardine fish pempek. This study was conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture,
Muhammadiyah University of Palembang. The method used is an experimental method with a Randomized
Block Design (RAK) arranged in a Non-Factorial manner with five treatments, namely PO (sardine fish
pempek without the addition of soy protein isolate), Pl (sardine fish pempek + 2% soy protein isolate), P2
(sardine fish pempek + 4% soy protein isolate), P3 (sardine fish pempek + 6% soy protein isolate), P4
(sardine fish pempek + 8% soy protein isolate). The parameters observed include sensory analysis (color,
aroma, taste, and elasticity). The results showed that the addition of soy protein isolate significantly
affected the color, aroma, taste, and elasticity. The most preferred treatment was P4 (sardine fish pempek
with the addition of 8% soy protein isolate) with average characteristic values of color (4.04), aroma (3.44),
taste (3.76), and chewiness (3.56).
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PENDAHULUAN

Salah satu makanan khas Sumatera Selatan,
khususnya Kota Palembang, dan dikenal luas di
berbagai daerah di Indonesia adalah pempek
(Eftrianto et al., 2014). Bagi masyarakat Palembang,
pempek merupakan makanan yang dikonsumsi
secara rutin dan telah menjadi bagian dari pola
konsumsi harian. Pempek diketahui sebagai produk
pangan yang bemilai gizi relatif tinggi dikarenakan
terbuat dari daging ikan yang dicampur tepung
tapioka. Umumnya, pempek akan lebih nikmat jika
disajikan dengan cuko pempek, karena akan terasa
kurang lengkap apabila mengkonsumsi pempek
tanpa cuko pempek (Muchsiri et al., 2020).

Produk pangan ini tersedia dalam berbagai
variasi bentuk, antara lain: pempek telur, pempek
lenjer yang diproduksi dalam ukuran kecil maupun
besar, pempek kapal selam, pempek pistel, pempek
tahu, pempek keriting, pempek adaan, pempek kulit,
dan pempek lenggang (Alhanannasir et al., 2018).
Proses pengolahan pempek meliputi tahap
pelumatan daging ikan, pencampuran bahan baku
seperti diantaranya tepung tapioka, daging ikan
lumat, air, dan garam, kemudian dilanjutkan dengan
tahap perebusan. Jenis ikan yang umum digunakan
adalah ikan gabus karena memiliki cita rasa gurih
serta kandungan gizi yang bermanfaat bagi
kesehatan sehingga baik untuk dikonsumsi.
Berdasarkan laporan Yovita (2017), dalam 100 gram
ikan sarden terdapat sekitar 80% bagian yang bisa
dimakan. Adapun setiap 100 g ikan sarden
mengandung nutrisi yang esensial bagi kesehatan,
dengan nilai energi sekitar 112 kkal, serta protein,
lemak, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, dan
vitamin B1. Selain itu, untuk menambah nilai gizi
protein pada pempek ikan sarden dapat dilakukan
dengan menambahkan isolate soy Protein.

Isolate Soy Protein (ISP) dikenal sebagai fraksi
protein dari kedelai murni berbentuk serbuk yang
mengandung sekitar 90% protein. ISP dimanfaatkan
guna meningkatkan kadar protein bahan pangan, ISP
juga menjadi alternatif sumber protein yang berasal
dari hewan. Suryanto (2011) mengemukakan bahwa
ISP berperan dalam mengikat adonan sebab
kandungan proteinnya yang tinggi. Oleh karena itu,
ISP dapat bertindak sebagai pengemulsi, Selain itu,

ISP juga dapat memperbaiki citarasa produk, serta
berkontribusi dalam  peningkatan kekenyalan
produk. Hal ini telah dilakukan oleh peneliti
sebelumnya, pengaplikasian ISP ke beberapa produk
pangan seperti sosis ayam (Arifandi dan Adi, 2016),
ice cream (Akesowan, 2009) dan bakso sapi (Grasso
etal.,2019).

BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Penelitian  ini  tergolong  penelitian

eksperimen kuantitatif yang menggunakan

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan

susunan  perlakuan  nonfaktorial.  Faktor

penelitiannya adalah penambahan isolate soy

protein (ISP) yang terdiri dari 5 taraf perlakuan

dengan ulangan sebanyak jumlah panelis.

Adapun taraf perlakuan sebagai berikut:

PO = Tanpa penambahan ISP

P1 = Penambahan ISP 2%

P2 = Penambahan ISP 4%

P3 = Penambahan ISP 6%

P4 = Penambahan ISP 8%

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan meliputi ikan
sarden (Sardina pilchardus) dengan bobot berkisar
antara 150-200 g per ekor, serta Isolate Soy Protein
(ISP), tepung tapioka, garam, dan air bersih. Bahan
untuk uji sensoris pempek ikan sarden (kontrol),
pempek ikan sarden dengan penambahan ISP dan air
minum.

Alat yang digunakan untuk uji sensoris (Uji
Hedonik) antara lain piring, garpu, kertas label, pena,
dan lembar penilaian panelis.

Cara Kerja

Daging giling ikan sarden ditimbang
sebanyak 200 g, Penambahan air dilakukan
sebanyak 100 mL, yang setara dengan 50% dari
berat tepung tapioka, sedangkan garam
ditambahkan sebesar 2,5% atau sekitar 5 g dari
berat tepung tapioka. ISP ditambahkan sesuai
perlakuan, yaitu sebesar 0%, 2%, 4%, 6%, dan
8%. Tepung tapioka sebanyak 200 g
dimasukkan secara bertahap sambil dilakukan
pengulenan hingga adonan tercampur merata.
Selanjutnya, adonan dibentuk menjadi pempek
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lenjer dengan diameter sekitar 2 cm dan
panjang sekitar 6 cm. Perebusan dilakukan
selama 15 menit terhadap adonan yang
terbentuk, waktu perebusan dihitung sejak
adonan dimasukkan ke dalam air yang telah
mendidih. Setelah perebusan selesai, pempek
ditiriskan dan didinginkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna
Perolehan pengujian hedonik menunjukkan

bahwa perlakuan P4 (pempek ikan sarden dengan
penambahan ISP 8%) memperlihatkan tingkat
kesukaan paling tinggi terkait atribut warna
pempek ikan sarden, dengan nilai +4,04 yang
tergolong kriteria suka dan paling rendah dimiliki
oleh perlakuan PO (pempek ikan sarden tanpa
penambahan ISP) memperoleh nilai rata-rata uji
kesukaan warna sebesar 2,16 yang termasuk
dalam kategori tidak suka. Rangkuman nilai rata-
rata penilaian sensoris terhadap atribut warna
disajikan pada Gambar 1.

Menurut Tarwendah (2017), parameter mutu
yang paling awal diamati oleh konsumen adalah
warna dan berperan penting dalam membentuk
persepsi awal terkait minat suatu produk pangan.
Penampakan warna yang kurang menarik atau
berbeda dari karakteristik warna alaminya bagi
konsumen dapat menjadi indera bagi konsumen
untuk tidak mengkonsumsi pangan tersebut.
Warna dapat menentukan mutu suatu bahan
pangan karena warna tampil terlebih dahulu
(Kasmawati, 2019).

Warna akan memberikan kesan tersendiri
bagi konsumen, sehingga warna berperan penting
bagi produk pangan. Nilai rata-rata warna

pempek ikan sarden paling tinggi dimiliki oleh
perlakuan P4 yaitu 4,04 kriteria suka yang
menunjukkan bahwa persentase ISP yang
bertambah mampu meningkatkan kesukaan
panelis terhadap warna yang ada pada pempek
ikan sarden. Sebab, pempek ikan sarden pada
perlakuan P4 memiliki warna yang lebih cerah
sehingga disukai panelis. Nilai rata-rata warna
pempek ikan sarden terendah terdapat pada
perlakuan PO yaitu 2,40 kriteria tidak suka yang
menunjukkan bahwa penggunaan ISP dalam
jumlah yang lebih rendah cenderung diikuti oleh
penurunan nilai kesukaan panelis, karena pempek
ikan sarden pada perlakuan PO memiliki warna
yang sedikit lebih gelap sehingga tidak disukai
panelis. Hal ini disebabkan karena ISP yang
ditambahkan ke pempek ikan sarden
berkontribusi pada warna pempek ikan sarden.
ISP yang ditambahkan pada formulasi
pempek ikan sarden berpengaruh terhadap
karakter warna. Perubahan warna tersebut
berkaitan dengan adanya reaksi antara protein
kedelai dan air, tepung tapioka, dan ikan sarden
dalam pempek. Menurut Yuliarti et al (2021),
semakin banyak ISP yang ditambahkan maka
akan diperoleh warna kekuningan yang
disebabkan warna dasar ISP yaitu kuning muda.
Ario et al. (2015) menyatakan bahwa pigmen
alami keratinoid dan antosiantin yang terkandung
dalam kedelai berperan dalam memberikan
warna kekuningan pada ISP, hal ini juga dapat
mempengaruhi warna pada pempek ikan sarden.

Aroma
Berdasarkan perolehan pengujian sensoris
aroma, tingkat kesukaan paling tinggi diperoleh

3.72 4,04
3,04
! 2'76 I I I
PO P1 P2 P3 P4

Gambar 1. Diagram nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap warna
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Gambar 2. Diagram nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap aroma

pada perlakuan P2, dengan ISP yang
ditambahkan sebesar 4%, dengan nilai £3,48
pada kriteria agak suka. Sementara itu, nilai
paling rendah dimiliki oleh perlakuan P1
(penambahan 2% ISP) dengan nilai £3,12, yang
masih tergolong dalam kriteria agak suka. Nilai
rata-rata hasil pengujian sensoris aroma disajikan
pada Gambar 2.

Aroma diketahui sebagai karakter bau suatu
produk pangan yang muncul ketika senyawa
volatil terdeteksi oleh sistem penciuman. Hidung
akan mendeteksi senyawa volatil melalui
pernafasan manusia. Bisa juga melalui
tenggorokan bagian belakang saat mengonsumsi
makanan (Kemp et al., 2009). Atribut aroma
memegang peranan krusial dalam mutu pangan
sebab berperan dalam menjadi indikator
penerimaan sebuah produk.

Aroma pempek ikan sarden memiliki nilai
rata-rata paling tinggi yang dimiliki oleh
perlakuan P2 yaitu 3,48, yang tergolong kriteria
agak suka. Ini memperlihatkan bahwa atribut
aroma pempek ikan sarden memiliki peningkatan
dalam kesukaan panelis. Hal ini dikarenakan
pempek ikan sarden pada perlakuan P2 memiliki

aroma yang tidak amis dan tidak terlalu langu
sehingga disukai panelis. Nilai rata-rata aroma
pempek ikan sarden paling rendah dimiliki oleh
perlakuan P1 yaitu 3,12 kriteria agak suka, karena
pempek ikan sarden pada perlakuan P1 masih
memiliki aroma yang agak amis sehingga kurang
disukai panelis.

Peningkatan  penambahan ISP  pada
perlakuan dapat menimbulkan aroma langu pada
pempek ikan sarden yang berasal dari karakter
bau kedelai. Hal ini disebabkan adanya aktivitas
enzim lepoksigenase dalam kedelai.

Rasa
Perlakuan PO (pempek ikan sarden tanpa

penambahan ISP) memiliki nilai kesukaan paling
tinggi dalam atribut rasa, dengan nilai rata-rata
3,76 kriteria agak suka dan terendah pada
perlakuan P4 (penambahan ISP 8%) dengan nilai
rata-rata 2,72 kriteria tidak suka. Gambar 3
memperlihatkan  perolehan rata-rata nilai
pengujian sensoris terhadap rasa.

Rasa merupakan respon indera pengecap
akibat rangsangan kimia yang diterima oleh
lidah, yang terdiri atas empat rasa dasar, yaitu

070 344 394
I I I T
PO Pl P2 P3 P4

Gambar 3. Diagram nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap rasa
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3,16 3,24 3,44 3,56
) I I I I
PO P1 P2 P3 P4

Gambar 4. Diagram nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap kekenyalan

manis, asam, asin, dan pahit. Penilaian panelis
terhadap suatu produk sangat dipengaruhi oleh
cita rasa yang dihasilkan oleh bahan pangan
(Kasmawati et al., 2019). Persepsi rasa
ditentukan melalui sensasi pengecapan serta
rangsangan yang terjadi di dalam rongga mulut.

Tekstur kenyal dan tingkat konsistensi suatu
bahan turut memengaruhi rasa yang dihasilkan,
sementara rasa menjadi salah satu penentu utama
mutu pangan. Perubahan kekenyalan atau
kekentalan produk dapat memodifikasi persepsi
rasa karena berpengaruh terhadap stimulasi
reseptor penciuman serta aktivitas kelenjar saliva
(Wijayanti dan Arsan, 2023). Penambahan ISP
dalam jumlah yang semakin tinggi pada
perlakuan menyebabkan cita rasa pempek ikan
sarden cenderung menjadi agak pahit. Purwanto
dan Hersoelistyorini (2011) mengemukakan
bahwa munculnya rasa pahit diduga berkaitan
dengan keberadaan senyawa glikosida, seperti
soyaponin dan sapogenol, yang berasal dari
kedelai sebagai bahan dasar ISP.

Menurut Arifandi dan Adi (2016) bahwa
penambahan ISP berpengaruh pada sosis tempe
terhadap aftertaste pahit pada sosis tempe.
Menurut Yuliarti et al., (2021) menyatakan
bahwa sosis ayam yang semakin banyak
ditambahkan ISP menyebabkan penurunan
kesukaan konsumen terhadap sosis ayam
tersebut.

Kekenyalan

Pengujian sensoris menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan tertinggi terhadap kekenyalan
pempek ikan sarden diperoleh pada perlakuan P4
(penambahan ISP 8%) dengan nilai rata-rata 3,56

pada Kkategori agak suka, sedangkan nilai
terendah  terdapat pada  perlakuan  P3
(penambahan 6%) dengan rata-rata 2,72 pada
kriteria tidak suka. Rata-rata hasil penilaian
kekenyalan disajikan pada Gambar 4.

Kekenyalan merupakan parameter penting
dalam penentuan mutu fisik pempek. Pada daging
ikan, sifat kenyal terutama dipengaruhi oleh
protein aktomiosin (Karneta et al, 2013).
Karakter kekenyalan bahan pangan dipengaruhi
oleh rasio protein dan lemak, kandungan air, serta
kondisi suhu selama proses pengolahan
(Nugrahani, 2014).

Nilai rata-rata pempek ikan sarden dilihat
dari atribut kekenyalan paling tinggi dimiliki oleh
perlakuan P4 yaitu 3,56 kriteria agak suka yang
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap kekenyalan pempek ikan sarden
meningkat sejalan penambahan ISP yang
semakin tinggi, sebab pempek ikan sarden pada
perlakuan P4 memiliki tekstur yang lebih kenyal
sehingga disukai panelis. Nilai rata-rata tekstur
pempek ikan sarden terendah terdapat pada
perlakuan PO yaitu 2,72 kriteria tidak suka yang
menunjukkan bahwa semakin sedikit ISP yang
diaplikasikan ~maka  menurunkan tingkat
kesukaan panelis, karena pempek ikan sarden
pada perlakuan PO memiliki kekenyalan yang
sedikit lebih keras.

Jumlah ISP yang semakin bertambah dalam
formulasi akan menghasilkan pempek ikan
sarden yang dihasilkan semakin kenyal
dikarenakan ISP memperbaiki kekenyalan
menjadi lebih kompak dengan kandungan protein
yang dimiliki. Menurut Widodo (2008) dalam
Yuliarti et al., (2021) semakin meningkatnya
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isolat soy protein maka semakin memperbanyak
ikatan silang protein, akibatnya kekompakan
atribut kekenyalan juga meningkat. Menurut [lma
(2019) menyatakan bahwa semakin tinggi
persentase ISP yang ditambahkan, menghasilkan
gel kamabako ikan baramudi yang semakin
bertambah kuat disebabkan semakin rendahnya
kadar air dalam bahan. Selain itu, ISP yang tinggi
protein berkontribusi dalam membentuk matriks
adonan. Ini diperoleh sebagai reaksi antara
protein dan lemak, serta sesama protein. Adonan
yang terbentuk menjadi kenyal dan padat
(Widjanarko, ef al., 2012).

KESIMPULAN

Perlakuan P4 (pempek ikan sarden dengan
penambahan ISP 8%) merupakan perlakuan
terbaik dalam proses pengolahan pempek ikan
sarden terhadap sifat sensoris (warna, aroma, rasa
dan kekenyalan). Perlakuan paling disukai adalah
P4 (penambahan ISP 8%) dengan perolehan nilai
atribut warna (+4,04) yang disukai, aroma
(£3,44) kriteria agak disukai, rasa (+3,76) kriteris
agak disukai, dan kekenyalan (3,56) kriteria agak
disukai.
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