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RINGKASAN 

 

RAHMADI NOOR (1910711310011), Uji Hedonik Cendol dengan Penambahan 

Ekstrak Albumin Ikan Gabus (Channa striata). Di bawah bimbingan Ibu Dr. Ir. 

Hj. Dewi Kartika Sari, M.P, M.Si sebagai ketua dan Ibu Iin Khusnul Khotimah, 

S.Pi., M.P. sebagai  anggota tim pembimbing serta Ibu Findya Puspitasari, S.Pi, 

M.Si, PhD sebagai dosen Penguji. 

Pengolahan ekstrak albumin merupakan salah satu upaya deversifikasi 

olahan hasil perikanan berbasis pangan lokal, yaitu ikan gabus. Ekstrak albumin 

merupakan produk pangan tinggi protein, albumin dan asam amino merupakan 

makanan fungsional yang dapat menjadi pilihan untuk mengatasi masalah gizi 

masa depan. Ekstrak albumin dengan karakteristik aroma khas ikan yang pada 

sebagian orang kurang menyukai, untuk meningkatkan kesukaan terhadap ekstrak 

albumin ikan maka ekstrak tersebut dapat ditambahkan pada produk olahan 

lainnya seperti cendol. 

Tujuan penelitian ini, yaitu: (1) mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

albumin ikan gabus (Channa striata) pada pengolahan cendol terhadap 

penerimaan panelis meliputi spesifikasi rasa, warna, aroma, tekstur dan 

kenampakan; (2) mengetahui konsentrasi terpilih penambahan ekstrak albumin 

ikan gabus (Channa striata) pada pengolahan cendol terhadap kesukaan panelis. 

Kegunaan penelitian ini, yaitu: (1) upaya diversifikasi dan pengembangan produk 

pangan berupa cendol berbahan ekstrak albumin ikan gabus (Channa striata); (2) 

mendapatkan informasi tingkat kesukaan panelis terhadap cendol berbahan 

ekstrak albumin ikan gabus (Channa striata). 

Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan di laboratorium pengolahan 

hasil perikanan ULM. Penelitian ini terdiri dari 5 perlakuan yakni perlakuan O = 

cendol dengan penambahan ekstrak albumin ikan gabus 0%, perlakuan A = 

cendol dengan ekstrak albumin ikan gabus 2,5%, perlakuan B = cendol dengan 

ekstrak albumin ikan gabus 5%, perlakuan C = cendol dengan ekstrak albumin 

ikan gabus 7,5% dan perlakuan D = cendol dengan ekstrak albumin ikan gabus 

10%. 

Penambahan ekstrak albumin ikan gabus pada pengolahan cendol 

berpengaruh terhadap penerimaan panelis meliputi spesifikasi rasa, warna, aroma 

tekstur dan kenampakan. Konsentrasi terpilih penambahan ekstrak albumin ikan 

gabus pada pengolahan cendol terhadap kesukaan panelis, yaitu cendol dengan 

ekstrak albumin ikan gabus 10% dengan nilai kenampakan 6,40 (agak suka), 

warna 6,00 (agak suka), aroma 6,35 (agak suka), tekstur 6,50 (suka) dan rasa 6,10 

(agak suka).  



 

   

ii 
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Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas berkat rahmat 
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Penulis menyadari bahwa Laporan penelitian skripsi ini masih terdapat 
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