LAPORAN PENELITIAN SKRIPSI

UJI HEDONIK BUBUR INSTAN DENGAN SUBSTITUSI
BUBUK EMPING IKAN GABUS (Ophiocephalus striatus)

Oleh :

KARENINA MURSIDA
1810711220015

KEMENTRIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN,
RISET DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
BANJARBARU
2024



LAPORAN PENELITIAN SKRIPSI

UJI HEDONIK BUBUR INSTAN DENGAN SUBSTITUSI
BUBUK EMPING IKAN GABUS (Ophiocephalus striatus)

Diajukan sebagai Salah Satu Syarat untuk Menyelesaikan Penelitian Skripsi
pada Fakultas Perikanan dan limu Kelautan
Universitas Lambung Mangkurat

Oleh:

KARENINA MURSIDA
1810711220015

KEMENTRIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN,
RISET DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
BANJARBARU
2024






PERNYATAAN
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dalam naskah ini dan disebutkan dalam Daftar Pustaka.
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ABSTRAK

Bubur instan merupakan bubur yang telah mengalami proses pengolahan lebih
lanjut sehingga dalam penyajiannya tidak diperlukan proses pemasakan karena telah
mengalami proses pemasakan sebelumnya. Penyajian bubur instan dapat dilakukan hanya
dengan menambahkan air panas atau susu sesuai dengan selera. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh persentase substitusi bubuk emping ikan gabus pada bubur
instan terhadap uji hedonik yang meliputi spesifikasi warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Manfaat penelitian ini akan diperoleh informasi daya terima panelis terhadap bubur instan
dengan substitusi bubuk emping ikan gabus, sehingga dapat menjadi pilihan sebagai MP-
ASI (makanan pendamping air susu ibu) pada balita. Penelitian ini menggunakan 4
perlakuan, yaitu perlakuan O (tanpa substitusi bubuk emping ikan gabus), A (substitusi
bubuk emping ikan gabus 5%), B (substitusi bubuk emping ikan gabus 10%), dan C
(substitusi bubuk emping ikan gabus 15%). Kesimpulan dari penelitian ini, yaitu:
berdasarkan tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh persentase substitusi bubuk
emping ikan gabus pada bubur instan terhadap uji hedonik/penerimaan panelis, maka
terpilih perlakuan A (bubur instan dengan substitusi bubuk emping ikan gabus 5%) karena
nilai rata-rata tekstur, bau dan rasa lebih tinggi dibandingkan perlakuan B dan C (bubur

instan dengan substitusi bubuk emping ikan gabus 10% dan 15%).

Kata Kunci : bubur instan, ikan gabus, bubuk emping ikan



ABSTRACT

Instant porridge is porridge that has undergone further processing so that no
cooking process is required to serve it because it has undergone a previous cooking process.
Serving instant porridge can be done simply by adding hot water or milk according to taste.
The aim of this research is to determine the effect of the percentage of substitution of
snakehead fish chip powder in instant porridge on the hedonic test which includes
specifications for color, aroma, texture and taste. The benefit of this research will be to
obtain information on the panelists' acceptance of instant porridge with the substitution of
snakehead fish chip powder, so that it can be an option as MP-ASI (complementary food
for breast milk) for toddlers. This study used 4 treatments, namely treatment O (without
substitution of snakehead fish chip powder), A (5% substitution of snakehead fish chip
powder), B (10% substitution of snakehead fish chip powder), and C (15% substitute of
snakehead fish chip powder). ). The conclusion of this research is: based on the research
objective to determine the effect of the percentage of substitution of snakehead fish chip
powder in instant porridge on the hedonic/acceptance test of the panelists, treatment A was
chosen (instant porridge with 5% substitution of snakehead fish chip powder) because the
average value texture, smell and taste were higher than treatments B and C (instant porridge
with 10% and 15% substitution of snakehead fish chip powder).

Keywords: instant porridge, snakehead fish, fish chip powder.
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M.Si., Ph.D sebagai dosen penguji skripsi.

Bubur instan merupakan bubur yang telah mengalami proses pengolahan
lebih lanjut sehingga dalam penyajiannya tidak diperlukan proses pemasakan
karena telah mengalami proses pemasakan sebelumnya. Penyajian bubur instan
dapat dilakukan hanya dengan menambahkan air panas atau susu sesuai dengan
selera. Pembuatan bubur instan merupakan tahapan penting yang berfungsi untuk
memperpanjang masa simpan dan memper-mudah pengemasan dan penyanjian.
Produk olahan ikan hasil diversifikasi yang berpotensi digunakan sebagai sumber
protein pada pembuatan bubur instan adalah emping ikan. Emping ikan adalah
sejenis makanan ringan yang berbentuk pipih, tipis, bulat, dan berbahan ikan yang
dipipihkan dan dikeringkan.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh persentase substitusi
bubuk emping ikan gabus pada bubur instan terhadap uji hedonik panelis yang
meliputi spesifikasi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini akan
diperoleh informasi daya terima panelis terhadap bubur instan dengan substitusi
bubuk emping ikan gabus, sehingga dapat menjadi pilihan sebagai MP-ASI
(makanan pendamping air susu ibu) pada balita.

Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan, yaitu perlakuan O (tanpa
substitusi bubuk emping ikan gabus), A (substitusi bubuk emping ikan gabus 5%),
B (substitusi bubuk emping ikan gabus 10%), dan C (substitusi bubuk emping ikan
gabus 15%) dengan parameter uji kesukaan atau uji hedonik spesifikasi warna,
tekstur, bau/aroma dan rasa.

Kesimpulan dari penelitian ini, yaitu: berdasarkan tujuan penelitian untuk
mengetahui pengaruh persentase substitusi bubuk emping ikan gabus pada bubur
instan terhadap uji hedonik, maka terpilih perlakuan A (bubur instan dengan
substitusi bubuk emping ikan gabus 5%) karena nilai rata-rata tekstur, bau dan rasa
lebih tinggi dibandingkan perlakuan B dan C (bubur instan dengan substitusi bubuk
emping ikan gabus 10% dan 15%).
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