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SUMMARY

ENJEL PASARIBU, Profiling Volatile Compounds of Narrow-Barred Spanish
Mackarel Fish (Scomberomulus commerson) Pempek Combined With
Barramundi (Lates calcalifer) (Supervised by RODIANA NOPIANTI)

This study aims to determine the volatile compounds and their grouping in
narrow-barred spanish mackerel fish pempek combined with barramundi based on
differences in concentration using the SPME-GC/MS method. This study uses a
descriptive quantitative method based on the average value and analyzed by
Kruskal-Wallis. There were five treatments tested with three repetitions. The
parameters used were sensory analysis, including hedonic aroma and taste tests,
hedonic quality tests (aroma, taste, color and texture) and multiple pair
discrimination tests and identification of volatile compounds in narrow-barred
spanish mackerel fish pempek combined with barramundi. The results of the
hedonic test showed that aroma had no significant effect, but taste had a
significant effect. In the hedonic quality test, taste and color had a significant
effect, while aroma and texture did not. The multiple pair discrimination test
showed that aroma (P5) was significantly different at the 5% level, while aroma
(P1), taste (P1), and taste (P5) did not show significant differences. PCA analysis
showed that samples P2, P3, P4, and P5 overlapped, while P1 was separated,
indicating similarity between samples. The same results were seen in PLS-DA
analysis. VIP scores showed that P1 had a more dominant mackerel aroma, P5
produced a more dominant white snapper aroma, while P2, P3, and P4 produced
new volatile marker compounds. Volatile compounds that contributed
significantly (VIP score >1) included 1,3-propanedio, pentadecane, heptadecane,
hexanal, pentanal, nonanal, bicycle(5.1.0), n-pentadecanol, (furan,2-penty), 6-
tridecen-4-y, (1,3,6,-octatrie), toluene, isovaleraidehy, norphytane, and

cyclobutanol.

Keywords: sensory analysis, narrow-spanish mackerel fish, barramundi, pempek,

volatile compounds
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RINGKASAN

ENJEL PASARIBU, Profiling Senyawa Volatil Pempek Ikan Tenggiri
(Scomberomulus commerson) Kombinasi Dengan lkan Kakap Putih (Lates
calcalifer) (Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI)

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui senyawa volatil dan
pengelompokannya pada pempek ikan tenggiri yang dikombinasikan dengan ikan
kakap putih berdasarkan perbedaan konsentrasi menggunakan metode SPME-
GC/MS. Penelitian ini menggunakan metode kuantitaf deskriftif berdasarkan nilai
rata-rata dan dianalisis dengan Kruskal-Wallis. Terdapat lima perlakuan yang diuji
dengan tiga kali pengulangan. Parameter yang digunakan yaitu analisis sensori,
termasuk uji hedonik aroma dan rasa, uji mutu hedonik (aroma, rasa, warna dan
tekstur) serta uji pembedaan pasangan jamak dan indentifikasi senyawa volatil
pempek ikan tenggiri kombinasi ikan kakap putih. Hasil uji hedonik menunjukkan
bahwa aroma tidak berpengaruh nyata, tetapi rasa berpengaruh nyata. Dalam uji
mutu hedonik, rasa dan warna berpengaruh signifikan, sementara aroma dan
tekstur tidak. Uji pembedaan pasangan jamak menunjukkan bahwa aroma (P5)
berbeda nyata pada taraf 5%, sedangkan aroma (P1), rasa (P1), dan rasa (P5) tidak
menunjukkan perbedaan nyata. Analisis PCA menunjukkan bahwa sampel P2, P3,
P4, dan P5 saling beririsan, sementara P1 terpisah, yang menandakan kemiripan
antar sampel. Hasil yang sama terlihat dalam analisis PLS-DA. VIP scores
menunjukkan bahwa P1 memiliki aroma tenggiri yang lebih dominan, P5
menghasilkan aroma kakap putih yang lebih dominan, sedangkan P2, P3, dan P4
menghasilkan senyawa volatil penanda (marker) baru. Senyawa volatil yang
berkontribusi signifikan (VIP score >1) mencakup 1,3-propanedio, pentadecane,
heptadecane, hexanal, pentanal, nonanal, bicycle(5.1.0), n-pentadecanol, (furan,2-
penty), 6-tridecen-4-y, (1,3,6,-octatrie), toluene, isovaleraidehy, norphytane, dan

cyclobutanol.

Kata kunci: analisis sensori, ikan tenggiri, ikan kakap putih, pempek, senyawa
volatil
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang dibuat dari
daging ikan yang telah digiling halus, kemudian dicampur dengan bahan-bahan
lain seperti tepung tapioka sebagai perekat, garam untuk memberikan rasa, air
sebagai pelarut, dan bawang putih sebagai pemberi aroma (Sari, 2016). Pempek
termasuk dalam produk pangan tradisional berbasis gel ikan, sejenis dengan otak-
otak atau kamaboko yang populer di Jepang. Jenis ikan yang umum digunakan
dalam pembuatan pempek adalah ikan tenggiri karena memiliki cita rasa gurih,
tekstur padat dan sedikit kenyal, serta aromanya yang kuat (Afrianti, 2014).

Ikan tenggiri memiliki kandungan gizi yaitu protein sekitar 21,4%, lemak
sekitar 0,56%, karbohidrat 0,61%. Ikan tenggiri salah satu ikan dari komoditas
unggul yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Maka perlu alternatif lain
dengan mengkombinasikan ikan tenggiri dengan bahan lain yang memiliki nilai
gizi hampir sama (Maruli, 2018). Usaha pempek skala mikro biasanya
menggunakan ikan kakap putih karena harganya yang relatif murah. lkan kakap
putih banyak disukai karena memiliki tekstur daging yang lembut dan memilki
rasa yang gurih dan aramo yang tidak terlalu tajam. lkan kakap putih memiliki
kandungan gizi diantaranya protein berkisaran 20,11-24,31%, lemak 2,18%, kadar
air 70,95-74,57% (Berliana, 2024). Oleh karena itu, ikan tenggiri dan ikan kakap
putih dapat dikombinasikan untuk efisiensi, tetapi tetap menghasilkan
karakteristik pempek yang baik. Dengan kombinasi juga dapat mengetahui secara
proporsi dengan konsentrasi daging ikan tenggiri yang lebih banyak atau daging
ikan kakap putih yang lebih banyak menghasilkan aroma ikan tenggiri atau ikan
kakap putih atau menghasilkan aroma baru.

Bahan baku ikan yang digunakan dapat memiliki karakteristik rasa yang
berbeda, tergantung pada kandungan kimia atau komposisi yang ada di dalamnya.
Keseluruhan kesan atau sensasi yang dapat diterima oleh indra manusia, terutama
dari rasa dan bau saat mengonsumsi suatu produk makanan disebut flavor (Purba,

2014). Flavor juga dapat didefinisikan sebagai kombinasi yang kompleks antara
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sensasi pengecapan dan penciuman yang dapat dirasakan selama mencicipi.
Senyawa flavor pada produk perikanan umumnya berasal dari protein serta
berbagai turunan senyawa lemak (Pratama et al., 2018). Senyawa volatil
memainkan peranan penting dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap
produk perikanan, terutama berkaitan dengan karakteristik flavor. Aroma adalah
bau dari makanan, yang merupakan respons dari sistem penciuman (olfaktori) saat
senyawa volatil dari makanan mencapai rongga hidung. Senyawa volatil ini dapat
masuk ke hidung saat bernapas atau menghirup, namun juga bisa terdeteksi
melalui jalur belakang tenggorokan ketika mengunyah makanan (Kemp et al.,
2009). Aroma pada produk pangan memungkinkan lidah merasakan berbagai
sensasi rasa lain yang berkaitan dengan aroma tersebut (Midayanto et al., 2014).

Menurut penelitian  Afriani et al., (2015) bahwa setiap daging memiliki
aroma atau bau yang khas yang berkaitan dengan komposisi komponen volatilnya.
Beberapa senyawa volatil pada ikan tenggiri menurut penelitian Septia (2024)
terdiri dari 1-octen-3-ol, Eucalyptol, p-menthan-3-ol, Cyclobutano, Isohexanol,
Heptadecane dan Eicosane dan 8-Heptadecene dan Heptanal. Senyawa volatil
yang berkontribusi pada ikan kakap putih meliputi norphytan, heptadecane,
eicosane, azulene, nonadecane, nonanal, 2(5)H-Furanone, 5-methyl-, 3-octanone,
cis-Verbenone, dan senyawa n-Nonadecanol-3-ol (A) (Berliana, 2024). Senyawa
volatil pada produk perikanan umumnya berasal dari gugus aldehid, alkohol,
keton dan hidrokarbon (Pratama et al., 2013).

Alat yang dapat digunakan untuk mengindentifikasi senyawa volatil salah
satunya yaitu SPME-GC/MS (Solid Phase microextraction — Gas
Chromatography/Mass Spectroscopy) yang berbasis metabolomik. SPME-GC/MS
banyak digunakan pada praktik analisis karena sederhana, operasinya bebas
pelarut waktu ekstraksi yang singkat, murah, hanya memerlukan volume sedikit
sampel dan mudah digunakan serta kemungkinan otomatisasi. Kelebihan metode
valotilomik dengan berdasarkan SPME-GC/MS vyaitu kemampuan untuk
mengidentifikasi jumlah komponen volatil yang berkontribusi pada keaslian
daging (Bai et al., 2021). Metode solid phase microextraction (SPME)-GC/MS
dapat digunakan untuk mengidentifikasi senyawa volatil yang memengaruhi

aroma pempek ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) dengan kombinasi ikan

Universitas Sriwijaya



kakap putih (Lates calcarifer). Beberapa penelitian tentang analisis senyawa
volatil menggunakan SPME-GC/MS vyaitu Rusky et al., (2022) vyang
mengidentifikasi komponen flavor volatil ikan kembung segar, Hermalena et al.,
(2018) yang berhasil membedakan senyawa volatil penanda pada bakso ikan yang
ditambah dengan jamur tiram putih, identifikasi komponen volatil udang vaname
(Pratama et al., 2017), mengidentifikasi komponen volatil ikan patin dan tenggiri
(Pratama et al., 2018), perubahan senyawa volatil pada terasi dari ikan teri (Majid
et al., 2014), dan pengidentifikasian senyawa volatil pada ikan mas dan perubahan

komposisinya pada kondisi segar dan kukus (Pratama et al., 2013).

1.2. Rumusan Masalah
Beberapa permasalahan yang dapat dirumuskan yaitu sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus
commerson) dan ikan kakap putih (Lates calcalifer) terhadap uji analisis
sensori?

2. Bagimana pengaruh perbandingan kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus
commerson) dan ikan kakap putih (Lates calcalifer) terhadap uji senyawa

volatil?

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui karakteristik mutu sensori pempek ikan tenggiri kombinasi
dengan ikan kakap putih

2. Untuk mengetahui senyawa volatil pempek ikan tenggiri kombinasi ikan
kakap putih berdasarkan perbedaan konsentrasi.

3. Untuk mengetahui pola pengelompokan senyawa volatil pempek ikan tenggiri
kombinasi ikan kakap putih berdasarkan perbedaan konsetrasi dengan analisis
PCA (Principal Component Analysis) dan PLS-DA (Partial Least Square-

Discriminant Analysis).
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1.4. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari Penelitian ini untuk memberikan informasi tentang
kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus Commerson) dan ikan kakap putih
(Lates calcarifer) yang optimal dalam menghasilkan karakteristik mutu sensori
yang baik dan profil senyawa volatil pempek kombinasi ikan tenggiri dan ikan
kakap putih.

1.5.Hipotesis Penelitian
Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

HO : Kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) dengan ikan kakap
putih (Lates calcarifer) tidak berpengaruh terhadap senyawa volatil dan uji
analisis sensori pempek.

H1 : Kombinasi ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) dengan ikan kakap
putih (Lates calcarifer) berpengaruh terhadap senyawa volatil dan uji

analisis sensori pempek.
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