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RINGKASAN 

NORYATUL (1910711220010), Pemanfaatan Hasil Samping Pengolahan 

Ekstrak Albumin Ikan Gabus (Channa striata) Menjadi Nugget Ikan. Dibimbing 

oleh Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP., M.Si.  sebagai Ketua dan Ibu Dr. 

Yuspihana Fitrial, S.Pi., M.Si. sebagai anggota pembimbing serta Ibu Iin 

Khusnul Khotimah, S.Pi., MP. selaku dosen penguji skripsi.   

 Ikan gabus (Channa striata) merupakan spesies ikan yang mudah 

ditemukan di perairan umum seperti danau dan rawa-rawa. Ikan gabus memiliki 

kelebihan seperti meningkatkan kandungan albumin dan daya tahan tubuh, 

mempercepat proses penyembuhan pasca operasi dan penyembuhan luka dalam 

atau luar. Saat ini, hasil samping dari olahan ekstrak albumin belum dimanfaatkan 

secara optimal, hanya diolah ikan goreng atau ikan rebus saja sehingga 

menurunkan minat untuk mengkonsumsinya terutama dikalangan anak-anak. Ikan 

gabus memiliki kandungan proteinnya cukup tinggi, 25,2%. Labu kuning atau 

waluh (Cucurbita moschata Duch) dikenal sebagai komoditas pertanian yang 

mengandung β-karoten atau provitamin A, serta zat gizi yang tinggi dan baik bagi 

tubuh manusia, seperti protein, karbohidrat, beberapa  mineral seperti kalsium, 

fosfor, besi serta beberapa vitamin, yaitu vitamin B dan C. 

 Nugget ikan merupakan salah satu bentuk diversifikasi olahan hasil 

perikanan. Tahapan pertama pada penelitian ini adalah melakukan ekstraksi 

albumin ikan gabus, setelah itu daging ikan hasil samping ekstraksi albumin 

dipisahkan antara daging dengan kulit dan tulang ikan. Daging ikan kemudian 

disubstitusi ke dalam jumlah tepung terigu yang digunakan sesuai formulasi 

dengan persentase tepung terigu 100% pada perlakuan O dan daging ikan 0%, 

tepung terigu 90% dan daging ikan 10% pada perlakuan A, tepung terigu 85% dan 

daging ikan 15% pada perlakuan B dan 80% tepung terigu dan 20% daging ikan 

pada perlakuan C. Masing-masing adonan tersebut ditambahkan labu kuning parut 

sebanyak 25% dari total tepung dan daging ikan.  

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Parameter uji pada 

penelitian ini yaitu uji hedonik/uji kesukaan dan uji kimiawi meliputi uji protein 

dan air. Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan uji Anova.  Hasil dari 

penelitian ini adalah substitusi daging ikan pada pengolahan nugget ikan yang 

paling optimal terhadap kualitas nugget ikan gabus berdasarkan hasil uji kimia 

dan nilai organoleptik adalah pada perlakuan B dengan substitusi daging ikan 15% 

dengan persentase protein 23,72% dan air 51,40% serta hasil uji hedonik secara 

keseluruhan yaitu 6,6 yang berarti suka. 

  



 

 

ii 

 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas berkat 

rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan penelitian skripsi 

yang berjudul Pemanfaatan Hasil Samping Pengolahan Ekstrak Albumin Ikan 

Gabus (Channa striata) menjadi Nugget Ikan.   

Penulisan laporan penelitian skripsi ini sebagai salah satu syarat 

mahasiswa untuk dapat menyelesaikan studi pada Fakultas Perikanan dan 

Kelautan, Universitas Lambung Mangkurat, dan merupakan salah satu penerapan 

dari Tri Dharma Perguruan Tinggi.   
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