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 SUMMARY 

Sari Anggraini. Physical and Chemical Characteristics of Narrow-Barred Spanish 

Mackerel Fish (Scomberomorus commerson) Pempek Combined Wolf-Herring 
Fish (Chirocentrus dorab) (Supervised by RODIANA NOPIANTI) 

 

Pempek is a traditional Palembang food made from ground fish meat mixed 

with Pempek is a traditional Palembang food made from ground fish meat mixed 

with tapioca flour. Characteristics that can be seen for the quality of pempek are 

based on the color, texture, and protein nutritional content of pempek. This study 

aims to determine the effect of the combination of mackerel (Scomberomorus 

commerson) and parang-parang fish (Chirocentrus dorab) on the physical and 

chemical characteristics of pempek and determine the best formulation. The 

research method used is quantitative, with a Randomized Group Design research 

design, which consists of 5 treatment levels and three repetitions, namely P1: 100% 

narrow-barred Spanish mackerel fish, P2: 75% narrow-barred Spanish mackerel 

fish, 25% wolf-herring fish, P3: 50% narrow-barred Spanish mackerel fish, 50% 

parang-parang fish, P4: 25% narrow-barred Spanish mackerel fish, 75% wolf-

herring fish, P5 100% wolf-herring fish. The research parameters used are chemical 

analysis of proximate test (water content, ash, water, and fat, protein, and 

carbohydrates) and pH test for physical analysis, namely color test (whiteness, 

lightness, hue, chroma) and texture test (hardness). The results of chemical and 

physical analysis of pempek in this study for the value of water content ranged from 

51.89% - 53.10%, ash content ranged from 1.0% - 1.2%, fat content ranged from 

0.42% - 0.54%, protein content ranged from 7.0% - 8.2%, carbohydrate content 

ranged from 37.05% - 40.40%. The pH test results ranged from 6.9 to 7.1. Color 

test results whiteness ranged from 56.26 - 57.12, lightness values ranged from 57.6-

58.6, hue values ranged from 105.5° - 117.6°, and chroma values ranged from 10.50 

- 13.34. The hardness test results ranged from 22.86 N - to 24.83 N. The treatment 

of the combination of mackerel and parang-parang fish was significantly different 

from the value of protein content, chroma value, hue value, and hardness value. In 

contrast, the test values of water content, ash content, fat content, carbohydrate 

content, whiteness value, lightness value, and pH test were not significantly 

different. The best formulation in this study is treatment P4 (75% wolf-herring fish, 

25% narrow-barred Spanish mackerel fish). 

 

Keywords: physical analysis, chemical analysis, narrow-barred spanish mackerel 

fish, wolf-herring fish, pempek. 
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 RINGKASAN 

SARI ANGGRAINI. Karakteristik Fisik dan Kimia Pempek Ikan Tenggiri 

(Scomberomorus commerson) Kombinasi Ikan Parang-Parang (Chirocentrus 

dorab) (Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI) 

 
Pempek merupakan makanan tradisional khas Palembang yang dibuat dengan 

bahan utama daging ikan giling yang dicampur tepung tapioka. Karakteristik yang 

dapat dilihat untuk kualitas pempek yaitu berdasarkan warna, tekstur, dan 

kandungan gizi protein dari pempek. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) dan ikan parang-

parang (Chirocentrus dorab) terhadap karakteristik fisik dan kimia dari pempek dan 

menentukan formulasi terbaiknya. Metode penelitian yang digunakan yaitu 

kuantitatif, dengan rancangan penelitian Rancangan Acak Kelompok, yang terdiri 

dari 5 taraf perlakuan  dan 3 kali pengulangan yaitu P1: 100% ikan tenggiri, P2: 

75% ikan tenggiri, 25% ikan parang-parang, P3: 50% ikan tenggiri, 50% ikan 

parang-parang, P4: 25% ikan tenggiri, 75% ikan parang-parang, P5 100% ikan 

parang-parang. Parameter penelitian yang digunakan yaitu analisis kimia uji 

proksimat (kadar air, abu, air dan lemak, protein, dan karbohidrat), dan uji pH, 

untuk analisis fisik yaitu uji warna (whiteness, lightness, hue, chroma), uji tekstur 

(hardness). Hasil analisis kimia dan fisik pempek pada penelitian ini untuk nilai 

kadar air berkisar 51,89% - 53,10%, kadar abu berkisar 1,0% - 1,2%, kadar lemak 

berkisar 0,42% - 0,54%, kadar protein berkisar 7,0% - 8,2%, kadar karbohidrat 

berkisar 37,05% - 40,40%. Hasil uji pH berkisar  6,9 - 7,1. Hasil uji warna whiteness 

berkisar 56,26 - 57,12, nilai lightness berkisar 57,6-58,6, nilai hue berkisar 105,5° 

- 117,6°, dan nilai chroma berkisar 10,50 - 13,34.  Hasil uji hardness berkisar 22,86 

N - 24,83 N. Perlakuan kombinasi ikan tenggiri dan ikan parang-parang berbeda 

nyata terhadap nilai kadar protein, nilai chroma, nilai hue, dan nilai hardness,  

sedangkan pada nilai uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, nilai 

whiteness, nilai lightness, dan uji pH tidak berbeda nyata. Formulasi terbaik 

penelitian ini yaitu perlakuan P4 (75% ikan parang-parang, 25% ikan tenggiri).  

 

Kata Kunci :  analisis fisik, analisis kimia, ikan tenggiri, ikan parang-parang, 

pempek. 
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 BAB 1 

 PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Pempek ialah makanan tradisonal khas Palembang yang dibuat dengan bahan 

utama daging ikan giling yang dicampur tepung tapioka. Makanan ini dengan rasa 

yang khas serta banyak digemari oleh banyak orang. Selain itu, pempek mempunyai 

nilai ekonomi serta kandungan gizi yang relatif tinggi (Murtado et al., 2014). 

Pempek memiliki tekstur lembut, kenyal, rasa yang gurih dan kaya akan nutrisi. 

Kandungan gizi yang terdapat pada pempek diataranya seperti protein, lemak, 

karbohidrat, mineral, dan vitamin yang didapatkan dari kombinasi ikan dan tepung 

tapioka (Patadjai et al., 2023). Ikan termasuk ke dalam bahan pangan dengan kadar 

protein dan lemak yang tinggi, protein dan lemak mempunyai peranan yang penting 

karena berpengaruh terhadap kualitas dari pempek. Menurut Riyadi dan Atmaka 

(2010), protein memiliki peran dalam menentukan tekstur pempek, karena protein 

aktin dan miosin yang terkandung di dalamnya dapat membentuk gel dengan baik.  

Jenis ikan tenggiri merupakan jenis ikan yang umum digunakan pada 

pembuatan pempek di Sumatera Selatan (Romalasari et al., 2019). Ikan tenggiri 

dikenal sebagai salah satu jenis ikan dengan kandungan zat gizi tinggi, dengan 

kadar protein sekitar 22,12 %, lemak sekitar 1,9 %, kadar abu sekitar 0,48 %, dan 

kadar air sekitar 76,38 % (Septia, 2024). Olahan pempek dengan bahan utama ikan 

tenggiri mempunyai cita rasa, aroma, dan warna yang menarik. Selain ikan tenggiri, 

terdapat alternatif bahan baku lain untuk pembuatan pempek, salah satunya adalah 

ikan parang-parang. Ikan parang-parang adalah salah satu jenis komoditi  perikanan 

yang berptensi besar untuk dikembangkan,  terutama sebagai bahan baku utama 

dalam pembuatan kerupuk dan pempek (Elfani, 2016). Ikan parang-parang 

memiliki keunggulan yaitu kandungan omega 3 sebesar 2,30/100 gram (Amrullah, 

2016). Berdasarkan penelitian Salsadilla (2024), ikan parang-parang dengan berat 

800 g – 1 kg mengandung protein sebesar 20,78 %, kadar lemak sebesar 1,85 %, 

kadar air  sebesar 74,58 %, kadar abu sebesar 1,47 %. Karakteristik kedua jenis ikan 

tersebut dapat dikombinasikan dalam pembuatan pempek yang mampu 

memberikan variasi karakteristik pempek yang lebih baik .
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         Menurut Dwijaya et al., (2015) menyatakan jika jumlah ikan yang digunakan 

dalam pembuatan pempek sedikit, maka akan menyebabkan pempek dengan kadar 

kualitas yang rendah, terutama pada kandungan gizi dan apabila semakin banyak 

jumlah ikan yang digunakan dalam pembuatan pempek dapat meningkatkan jumlah 

kandungan gizinya terutama  pada kandungan protein dan lemak. Kombinasi  ikan 

tenggiri dan ikan parang-parang dalam pembuatan pempek diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizi, memperbaiki tekstur, dan juga mendapatkan variasi 

karakteristik pempek yang baik. Formulasi kombinasi antara ikan tenggiri dan ikan 

parang-parang diduga nantinya dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia 

pempek. Karakteristik yang dapat dilihat untuk kualitas pempek yaitu berdasarkan 

warna, tekstur, dan kandungan gizi protein dari pempek. Menurut Fadhallah et al., 

(2021)  pempek dengan warna putih dan terang lebih digemari oleh konsumen. 

Tekstur pempek yang disukai yaitu tekstur pempek yang padat dan lembut pada 

saat dimakan. Dan karakteristik lainnya yaitu dari kandungan protein menurut 

Damongilala (2021), kadar protein yang tinggi dapat mencerminkan kandungan 

gizi yang baik. 

Penelitian tentang pempek yang berbahan dasar kombinasi dari ikan tenggiri 

dan ikan parang-parang ini belum pernah dilakukan, begitu juga dengan data dari 

karakteristik yang dihasilkan dari dua kombinasi ikan tersebut pada pempek. 

Berdasarkan kondisi tersebut, perlu adanya penelitian tentang karakteristik fisik dan 

kimia pempek kombinasi ikan tenggiri dan ikan parang-parang.  

 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh kombinasi ikan tenggiri dan ikan parang-parang 

terhadap karakteristik fisik dan kimia pempek? 

2. Bagaimana formulasi yang terbaik dalam pembuatan pempek kombinasi ikan 

tenggiri dan ikan parang-parang? 

  

1.3. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakteristik fisik dan kimia pempek kombinasi ikan tenggiri dan 

ikan parang-parang. 

2. Untuk menentukan formulasi terbaik yang dihasilkan dari kombinasi dari 

ikan tenggiri dan ikan parang-parang. 
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1.4.  Manfaat penelitian 

1. Memberikan informasi tentang kombinasi ikan tenggiri dan ikan parang-

parang  yang optimal dalam menghasilkan karakteristik fisik dan kimia pempek 

yang baik. 

2. Memberikan informasi mengenai formulasi terbaik dalam pembuatan pempek 

dengan kombinasi dari ikan tenggiri dan ikan parang-parang. 

 

1.5.  Hipotesis 

H0 : Kombinasi ikan tenggiri  dan ikan parang-parang tidak berbeda nyata    

terhadap karakteristik fisik dan kimia pempek 

H1 :  Kombinasi ikan tenggiri dan ikan Parang-parang berbeda nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia pempek. 
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