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FISIK LUNCHEON IKAN KEMBUNG (Rastreligger kanagurta) 
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Pembimbing : Dr. Guspri Devi Artanti, M. Si. dan Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si. 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh perbandingan tepung 

maizena dan isolat protein kedelai sebagai bahan pengikat terhadap mutu sensori 

dan kualitas fisik tingkat keempukan luncheon ikan kembung. Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan, Program Studi Pendidikan Tata 

Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian dimulai pada 

Oktober 2023 hingga Februari 2024. Sampel penelitian yang diuji adalah luncheon 

ikan kembung dengan perbandingan tepung maizena dan isolat protein kedelai 

sebagai bahan pengikat sebesar 7:3, 6:4, dan 5:5. Aspek yang dinilai meliputi aspek 

warna, rasa, aroma, dan tekstur, yang diujikan kepada 45 orang panelis agak 

terlatih. Hasil uji hipotesis dengan menggunakan uji Kruskall Walis menunjukkan 

bahwa tidak terdapat pengaruh perbandingan bahan pengikat yang berbeda antara 

tepung maizena dan isolat protein kedelai pada luncheon ikan kembung ditinjau 

dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Berdasarkan hasil uji hipotesis statistik 

uji kualitas fisik dengan menggunakan uji Anova diperoleh bahwa terdapat 

pengaruh perbandingan tepung maizena dan isolat protein kedelai sebagai bahan 

pengikat terhadap kualitas fisik tingkat keempuk luncheon ikan kembung pada 

perlakuan 7:3, 6:4, dan 5:5. Pengujian dilanjutkan dengan uji Duncan yang 

menunjukkan bahwa pada setiap perlakuan terdapat perbedaan yang nyata. 

Kesimpulan pada penelitian ini adalah merekomendasikan luncheon ikan kembung 

dengan perbandingan tepung maizena dan isolat protein kedelai sebagai bahan 

pengikat sebesar 5:5 sebagai perlakuan terbaik.  

 

Kata Kunci : Luncheon, Ikan Kembung, Tepung Maizena, Isolat Protein Kedelai, 

Mutu Sensori, Kualitas Fisik 
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ABSTRACT 

 

The aim of this research is to analyze the impact of varying ratios of cornstarch 

and soy protein isolate as binding agents on the sensory quality and physical 

tenderness of long-jawed mackerel luncheon. This study was conducted at the Food 

Processing Laboratory, Culinary Education Study Program, Faculty of 

Engineering, State University of Jakarta. The research period spanned from 

October 2023 to February 2024. The test samples were long-jawed mackerel 

luncheon with binding agent ratios of cornstarch to soy protein isolate of 7:3, 6:4, 

and 5:5. The evaluated aspects included color, taste, aroma, and texture, assessed 

by 45 moderately trained panelists. Hypothesis testing using the Kruskal-Wallis test 

indicated no significant effect of different binding agent ratios between cornstarch 

and soy protein isolate on the color, taste, aroma, and texture of the mackerel 

luncheon. However, statistical hypothesis testing of physical quality using ANOVA 

revealed that the varying ratios of cornstarch and soy protein isolate as binding 

agents significantly affected the physical tenderness of the mackerel luncheon in 

the 7:3, 6:4, and 5:5 treatments. Further testing with Duncan's test showed 

significant differences in each treatment. The study concludes by recommending the 

long-jawed mackerel luncheon with a cornstarch and soy protein isolate ratio of 

5:5 as the optimal treatment. 

 

Keywords : Luncheon, Long-jawed Mackerel, Cornstarch, Soy Protein Isolate, 

Sensory Quality, Physical Quality 
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