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RINGKASAN 

DWI NUGROHO (1910711310016), Pengaruh Substitusi Daging Ikan 

Patin (Pangasius pangasius) Terhadap Kadar Protein, Kadar Air dan Uji 

Organoleptik Kue Kembang Goyang. Dibimbing oleh Ir. Rabiatul Adawyah, MP. 

selaku ketua pembimbing skripsi dan Iin Khusnul Khotimah, S.Pi, MP. selaku 

anggota pembimbing skripsi. 

Provinsi Kalimantan Selatan merupakan salah satu daerah penghasil 

budidaya ikan patin terbesar kedua di Indonesia setelah provinsi Sumatera Selatan. 

Jumlah produksi budidaya ikan patin di Kalimantan Selatan semakin meningkat 

setiap tahunnya. Kabupaten Banjar merupakan salah satu sentra produksi ikan patin 

di Kalimantan Selatan yang sudah ditetapkan menjadi kawasan agrominapolitan 

pada tahun 2017. Jumlah produksi ikan patin di Kabupaten Banjar pada tahun 2021 

mencapai 27.720 ton (Rifa’i et al, 2020; Statistik KKP, 2021). 

Salah satu upaya untuk memaksimalkan potensi hasil budidaya ikan patin 

yang ada di Kabupaten Banjar yaitu dengan cara melakukan diversifikasi olahan 

hasil perikanan. Diversifikasi produk olahan perikanan merupakan upaya untuk 

menganekaragamkan olahan hasil perikanan sehingga menciptakan kebiasaan 

mengkonsumsi ikan serta berperan dalam pemenuhan gizi masyarakat. Salah satu 

diversifikasi produk olahan perikanan sebagai camilan atau snack yaitu kue 

kembang goyang. Kue kembang goyang merupakan kue tradisional Indonesia yang 

popular dan terbuat dari tepung beras yang dicetak berbentuk kembang atau bunga 

kemudian digoreng. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui persentase terbaik 

penambahan daging ikan patin (Pangasius pangasius) terhadap kue kembang 

goyang dan mengetahui kualitas kue kembang goyang dengan penambahan daging 

ikan patin (Pangasius pangasius) terhadap uji kadar protein, uji kadar air dan uji 

organoleptik. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Parameter uji pada penelitian ini 

yaitu uji kadar protein, uji kadar air dan uji organoleptik. Perlakuan pada penelitian 

ini terdiri dari perlakuan O (Substitusi daging ikan 0%), perlakuan A (Substitusi 

daging ikan 15%) dan perlakuan B (Substitusi daging ikan 30%). 

Berdasarkan hasil uji kadar protein, uji kadar air dan uji organoleptik 

terhadap kue kembang goyang perlakuan yang terbaik yaitu perlakuan B (substitusi 

daging ikan patin 30%). Kandungan kadar protein perlakuan B sebesar 7,53%. 

Kandungan kadar air perlakuan B sebesar 2,42% telah memenuhi syarat yang 

ditetapkan dalam mutu kerupuk beras SNI 01-4307-1996, yaitu maksimal 8%. Hasil 

uji organoleptik secara keseluruhan panelis menyukai kue kembang goyang 

perlakuan B dengan nilai rata-rata terhadap spesifikasi kenampakan 7,50 (sangat 

suka), warna 7,35 (suka), bau/aroma 7,55 (sangat suka), tekstur 7,30 (suka) dan rasa 

7,45 (suka). 
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