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RINGKASAN

ARIANTO (1910711110004). Penerimaan Panelis Terhadap Es Krim
Dengan Penambahan Ekstrak Albumin Ikan Gabus (Channa striata). Dibimbing
oleh Ibu Dr. Ir. Hj. Agustiana, MP sebagai ketua dan Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika
Sari, MP., M.Si sebagai anggota pembimbing.

Umumnya ikan Gabus/haruan langsung diolah menjadi makanan siap
santab atau diolah menjadi ikan kering, Pemanfaatan lain dari ikan Gabus/haruan
yaitu diolah dengan cara dipresto dan dibuat menjadi tepung ikan. Ikan
Gabus/haruan  masih belum maksimal dalam pengolahan hasil perikanan,
sehingga diolah menjadi ekstrak albumin ikan Gabus/haruan dan ditambahkan
kedalam es krim.

Ikan gabus segar di Kalimantan Selatan mudah ditemukan, sangat disukai
dan bernilai ekonomis. Pemanfaatan ikan gabus masih terbatas misalnya diolah
menjadi kerupuk, abon, ikan asin dan lain-lain. Ikan gabus merupakan salah satu
jenis ikan air tawar yang dikenal mengandung protein albumin yang cukup tinggi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk Penerimaan Panelis Terhadap Es
Krim Dengan Penambahan Ekstrak Albumin Ikan Gabus (Channa striata)

Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan (Febuari sampai Juni 2023).
Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini terdiri atas 4 perlakuan
yaitu jenis konsentrasi (0%, 2%, 4%, dan 6%).

Kesukaan panelis pada rasa es krim dengan penambahan ekstrak albumin
menunjukkan hasil uji hedonik dengan uji tanda tidak berbeda dengan es krim
tanpa penambahan ekstrak albumin ikan gabus. Asam amino yang terdapat pada
protein ikan dalam teknologi pangan dapat mempengaruhi rasa manis, gurih
bahkan pahit.

Penambahan ekstrak albumin ikan gabus pada pengolahan es krim tidak
berpengaruh terhadap uji hedonik/penerimaan panelis spesifikasi warna dan
kenampakan tetapi tidak berpengaruh pada tekstur dan rasa es krim.

Es krim dengan penambahan ekstrak albumin ikan gabus sampai

konsentrasi 6% masih dapat diterima panelis dengan nilai untuk spesifikasi warna
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(5,2), tekstur (5,8), aroma (5,9) dan rasa (6,2) semuanya dengan kreteria suka.
Saran pada penelitian lanjutan untuk mengetahui nilai gizi (kadar protein,
lemak, karbohidrat, air, abu dan serat), serta kadar albumin pada es krim dengan

penambahan ekstrak albumin ikan gabus.
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Ekstrak Albumin Ikan Gabus (Channa striata).

Penelitian skripsi ini dibuat sebagai salah satu untuk menyelesaikan studi
strata satu (S1) di Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan
dan Kelautan, Universitas Lambung Mangkurat.
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masukan, serta bimbingan yang telah diberikan selama proses penyelesaian
skripsi ini.

2. Ibu Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si, PhD. selaku dosen penguji skripsi yang
telah berkenan meluangkan waktu serta banyak memberikan masukan dan
saran untuk perbaikan skripsi ini dan selaku dosen pembimbing akademik yang
selalu memberikan bimbingan, arahan, masukan dan dukungan sehingga
perkuliahan saya berjalan dengan lancar.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Perikanan beserta seluruh dosen
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4. Kedua orang tua saya Bapak Herman Nor dan Ibu Siti Haeriah dan seluruh
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penelitian saya, dan warga Guedang Hijau yang selalu ada dan memberi
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