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SUMMARY 

INDAH MUTIARA SARI, Profiling of  Volatile Compounds for Pempek Made 

From Snakehead Fish (Channa Striata) Combined with Mackerel Fish 

(Scomberomorus commersonii) (Supervisor RODIANA NOPIANTI) 

This study aims to know the volatile compounds and the grouping pattern 

of volatile compounds of snakehead fish pempek combined with mackerel fish 

based on differences in concentration. This study used a quantitative method 

based on the average value and then analyzed with Kruskal-Wallis. The research 

parameters consisted of sensory analysis; hedonic test (aroma and taste), hedonic 

quality test (aroma, taste, color and texture), plural pair discrimination test and 

volatile compounds with Solid Phase Microextraction-Gas Chromatography/Mass 

Spectrometry (SPME-GC/MS). The results showed the value of sensory analysis 

in the hedonic test panelists on average liked the taste compared to the aroma of 

pempek, and the hedonic quality of taste and color on average preferred by 

panelists compared to aroma and texture. The results of the multi-pair 

discriminatory test of aroma   in P5 on average favored by panelists compared to 

aroma in P1 and taste in P1 and P5. The results of Principal Compounds Analysis 

PCA show that the volatile compounds of each treatment except P5 overlap, 

indicating that the volatile compounds in each treatment are the same. The results 

of Principal Component Analysis PLS-DA show the same pattern as PCA, the 

volatile compounds of each treatment except P5 are interspersed which indicates 

that the volatile compounds in each treatment are the same. The results of the VIP 

scores show that the marker volatile compounds that contribute to the aroma of 

Snakehead fish pempek combined with mackerel fish are found in P1 and P5. 

 

Keywords: sensory analysis, snakehead fish, mackerel fish, volatile compounds, 

pempek 
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RINGKASAN 

INDAH MUTIARA SARI, Pofiling Senyawa Volatil Pempek Ikan Gabus 

(Channa striata) Kombinasi Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersonii)  

(Pembimbing RODIANA NOPIANTI) 

 

      Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui senyawa volatil dan 

pengelompokan senyawa volatil pempek ikan gabus kombinasi ikan tenggiri 

berdasarkan perbedaan kosentrasi. Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif 

berdasarkan nilai rata-rata kemudian dianalisis dengan Kruskal-Wallis. Parameter 

penelitian terdiri dari analisis sensori; uji hedonik (aroma dan rasa), uji mutu 

hedonik (aroma, rasa, warna dan tekstur), uji pembedaan pasangan jamak dan 

senyawa volatile dengan Solid Phase Microextraction-Gas Chromatography/Mass 

Spectrometry (SPME-GC/MS). Hasil penelitian menunjukkan nilai analisis 

sensori pada uji hedonik panelis rata-rata menyukai rasa dibandingkan aroma 

pempek, dan mutu hedonik rasa dan warna rata-rata disukai panelis dibandingkan 

aroma dan tekstur.  Hasil uji pembeda pasangan jamak aroma pada P5 rata-rata 

disukai panelis dibandingkan aroma pada P1 dan  rasa pada  P1 dan P5. Hasil 

Principal Compounds Analysis PCA menunjukkan senyawa volatil setiap 

perlakuan kecuali P5 beririsan yang menandakan senyawa volatil disetiap 

perlakuan sama. Hasil  Principal Component Analysis PLS-DA menunjukkan pola 

yang sama seperti PCA,  senyawa volatile setiap perlakuan kecuali P5 beririsan 

yang menandakan senyawa volatil disetiap perlakuan sama. Hasil VIP scores 

menunjukkan senyawa volatil yang ada penanda berkontribusi terhadap aroma 

pada pempek ikan gabus kombinasi ikan tenggiri terdapat pada P1 dan P5. 
 

Kata Kunci : analisis sensori, ikan gabus, ikan tenggiri, pempek, senyawa volatil, 
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BAB 1 
PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

       Pempek merupakan makanan khas Palembang, Sumatera Selatan yang telah 

dikenal luas oleh lapisan masyarakat. Hidangan ini memiliki tekstur yang kenyal 

dan digemari karena cita rasanya yang unik. Selain itu pempek juga memiliki nilai 

gizi yang baik dan potensi ekonomi yang signifikan. Menurut Karneta et al., 

(2013), pempek dibuat dari campuran tepung tapioka, air, garam, serta berbagai 

bumbu untuk memperkaya cita rasa, menggunakan daging ikan yang telah 

dihaluskan sebagai bahan utamanya. Kualitas rasa dan aroma pempek sangat 

dipengaruhi oleh jenis ikan yang digunakan sebagai bhan baku (Murtado et al., 

2014). Ikan yang bisa juga digunakan dalam pembuatan pempek adalah ikan 

gabus, yang memiliki kandungan protein yang tinggi (17%), kandungan lemak 

yang rendah (1%) dan berwarna putih, menjadikannya ideal untuk menghasilkan 

pempek yang kenyal, lezat dan berwaran putih (Iljas, 1995). Secara umum, daging 

ikan yang berwarna putih, seperti halnya daging ikan tenggiri yang dapat 

menghasilkan cita rasa yang sangat khas, tekstur kompak, kenyal dan aroma yang 

kuat pada produk akhir  (Nessianti, 2015). Kedua jenis ikan ini tersebut dapat 

digunakan dalam pembuatan pempek dapat memberikan variasi rasa sekaligus 

meningkatkan kandungan nilai gizi produk. 

      Kombinasi pempek menggunakan ikan tenggiri dengan ikan lain dalam 

pembuatan pempek bertjuan untuk menekan biaya produksi sekaligus 

memperbaiki tekstur. Pempek yang dihasilkan dari ikan laut memiliki warna dan 

rasa yang hampir menyerupai pempek yang dibuat dari ikan gabus (Astawan, 

2010). Ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) adalah jenis ikan laut 

ekonomis dan mudah dijumpai diberbagai wilayah di Indonesia. Masyarakat yang 

kurang menyukai aroma ikan yang kuat, akan cenderung memilih pempek yang 

terbuat dari ikan tenggiri, jadi kombinasi ini bertujuan untuk melihat seberapa 

banyak penambahan ikan tenggiri yang terdeteksi pada pempek kombinasi ikan 

gabus dengan ikan tenggiri. 
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      Aroma merupakan karakteristik fisik yang dapat diketahui melalui indera 

penciuman. Salah satu faktor yang mempengaruhi aroma dan cita rasa produk 

perikanan adalah senyawa volatil. Senyawa volatil adalah kumpulan senyawa 

yang mudah menguap dan berkontribusi terhadap aroma serta rasa makanan. 

Senyawa ini mencakup hidrokarbon, keton, aldehid, alkohol, senyawa-senyawa 

yang mengandung sulfur dan nitrogen, senyawa-senyawa heterosiklik dan ester 

(Tanchotikul dan Hsieh 1989, Liu et al. 2009, Pratama 2011, Pratama et al. 2013). 

Senyawa volatil tidak hanya berasal dari dalam komposisi komoditas itu sendiri, 

tetapi juga bisa diserap dari lingkungan perairan sekitar dan terakumulasi pada 

lapisan lemak yang terletak di bawah bagian kulit (Peinado et al., 2016). Senyawa 

alkohol juga dapat dihasilkan melalui proses degradasi lemak oleh enzim 

lipoxygenase (Majid et al., 2014). Dengan demikian, aroma khas yang dihasilkan 

dari pembentukan senyawa volatil ini dianggap sebagai peluang untuk 

meningkatkan sifat sensorik dan kualitas dari makanan laut atau produk olahan 

hasil perikanan (Peinado et al., 2016). 

Senyawa volatil dapat diidentifikasi menggunakan alat SPME-GC/MS (Solid 

Phase microextraction – Gas Chromatography/Mass Spectroscopy) yang berbasis 

metabolomik. Metode ini sangat cocok untuk menganalisis senyawa volatil dalam 

daging dan produk olahannya, karena setiap jenis daging memiliki aroma khas 

yang terkait dengan komponen volatilnya (Shahidi et al., 1986; Chen et al., 2019). 

Solid Phase microextraction banyak digunakan dalam analisis karena kemudahan 

penggunaannya, proses tanpa pelarut, waktu ekstraksi yang singkat, serta potensi 

untuk otomatisasi. SPME-GC/MS telah diterapkan untuk menganalisis senyawa 

volatil pada berbagai produk olahan daging dan lemak (Watkins et al., 2012). 

Beberapa penelitian telah dilakukan untuk mengkaji perbedaan komponen volatil 

antar komoditas perikanan, termasuk pengaruh pemasakan ulang terhadap 

senyawa volatil dan non-volatil yang terdapat pada ikan mas (Liu et al., 2009), 

analisis komponen volatil pada kerang beku dan kering (Chung et al., 2002), 

komponen volatil ruang kepala ikan todak asap dan ikan kod (Guillen et al., 

2006), analisis senyawa flavor volatil ikan sarden (Ganeko et al., 2007), 

perubahan senyawa volatil pada daging ikan segar (Miyasaki et al., 2011).  
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1.2. Rumusan Masalah 

       Rumusan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Berapa besar pengaruh perbandingan kombinasi ikan gabus (Channa striata)   

dan ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) terhadap uji senyawa       

volatil. 

2. Apa perbandingan berbagai macam kombinasi ikan gabus (Channa striata) dan  

ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) terhadap uji analisis sensori. 

1.3. Tujuan Penelitian 

      Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui senyawa volatil pempek ikan gabus kombinasi ikan tenggiri   

berdasarkan perbedaan kosentrasi. 

      2. Mengetahui pola pengelompokan senyawa volatil pempek ikan gabus 

kombinasi tenggiri berdasarkan perbedaan kosentrasi dengan analisis PCA 

(Principal Component Analysis) dan PLS-DA (Partial Least Square-

Discriminant Analysis). 

1.4. Hipotesis Penelitian 

      H0= Perbandingan kombinasi ikan gabus dan ikan tenggiri tidak ada pengaruh 

terhadap senyawa volatil dan uji analisis sensori. 

H1= Perbandingan kombinasi ikan gabus dan ikan tenggiri ada pengaruh terhadap  

        senyawa volatil dan uji analisis sensori. 

1.5. Manfaat Penelitian 

       Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi tentang kombinasi 

ikan gabus (Channa striata)  dan ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii)  

yang optimal dalam menghasilkan karakteristik fisik yang baik dan profil senyawa 

volatil pempek kombinasi ikan gabus dan tenggiri.  
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