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RINGKASAN 

YULIANI (1910711320010), Penerimaan Panelis Terhadap Kue Akar 

Pinang Dengan Penambahan Daging Hasil Samping Albumin Ikan Gabus (Channa 

Striata). Dibimbing oleh bapak Ir. Juhana Suhanda, MP sebagai Ketua dan ibu Dr. 

Ir. Hj. Agustiana, M.P. sebagai anggota Pembimbing. 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan jenis ikan yang bernilai ekonomis. 

Di Indonesia penyebarannya antara lain di Sumatera, Jawa, Kalimantan, Sulawesi, 

dan Papua. Spesies ini memiliki rasa yang khas, tekstur daging tebal dan putih 

sehingga harganya pun cukup mahal baik dalam bentuk segar maupun kering (ikan 

asin). Ikan gabus kaya akan kandungan nutrisi yang diperlukan oleh tubuh, terutama 

protein. Protein mempunyai fungsi khas yang tidak dapat digantikan oleh zat gizi 

lain, yaitu membangun serta memelihara sel-sel jaringan tubuh (Almatsier, 2004).  

Hasil samping dari pengolahan ekstrak albumin ikan gabus adalah berupa 

daging ikan dengan rasa tawar karena sari ikan telah dipisahkan dalam bentuk 

ekstrak albumin. Ampas daging ikan hasil dari ekstraksi albumin ikan gabus 

memiliki komposisi gizi, yaitu kadar albumin 4,26%; kadar protein 17,30%; kadar 

lemak 1,75%; kadar abu 1,80% dan kadar air sebesar 41,27%. Hasil samping 

tersebut masih bisa dimanfaatkan menjadi produk olahan lainnya, dengan cara 

menambahkan campuran bumbu sehingga memperoleh produk dan juga 

pemanfaatan hasil samping olahan bertujuan untuk meningkatkan nilai tambah dari 

bahan yang sebelumnya belum dimanfaatkan menjadi produk bernilai jual (Sari dan 

Khairina, 2022).  

Kue akar pinang merupakan salah satu makanan ringan yang disukai oleh 

masyarakat, baik dikonsumsi sebagai lauk makan ataupun dimakan sebagai 

makanan ringan. Kue akar pinang adalah produk makanan kering yang dibuat dari 

tepung ketan dan daging ikan dengan penambahan bahan-bahan lainnya dan bahan 

tambahan makanan yang diijinkan. Kue akar pinang yang beredar di pasaran pada 

umumnya kaya akan unsur karbohidrat, tetapi miskin akan unsur protein. Sebagai 

sumber protein, pada pengolahan kue akar pinang biasanya ditambahkan bahan 

daging ikan. Kue akar pinang adalah salah satu cemilan khas Kalimantan Selatan 

yang terbuat dari bahan baku tepung ketan yang kaya akan karbohidrat, agar kue 

akar pinang terdapat kandungan protein (hewani) maka dirasakan perlu dilakukan 

penelitian tentang hasil samping ekstrak albumin ikan gabus pada kue akar pinang. 

Tujuan penelitian untuk mengetahui persentase penambahan daging hasil 

samping albumin ikan gabus terbaik berdasarkan kualitas kue akar pinang. 

Pembuatan kue akar pinang menggunakan prosedur yang biasa digunakan para 

pengolah dengan perlakuan penambahan daging hasil samping albumin ikan gabus 

sebanyak 0; 10; 20 dan 30%. 

Parameter penelitian ini secara garis besar adalah karakteristik kue kue akar 

pinang dengan penambahan daging hasil samping albumin ikan gabus. karakteristik 

kue akar pinang meliputi uji kimia yaitu kadar protein, air. Uji organoleptik secara 

hedonik dengan spesifikasi kenampakan, warna, aroma, tekstur, dan  rasa. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan. 

Berdasarkan hasil uji kimia dan organoleptik diperoleh hasil penambahan 

daging hasil samping albumin ikan gabus merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 



organoleptik kenampakan 7,15; warna 7,16; aroma 7,02; tekstur 6,76; dan rasa 6,73 

serta kadar protein 10,53%, kadar air 5,88%. 
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Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas berkat dan 
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