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RINGKASAN

Arbi Maulidin ( 1810711210016) Analisis Kadar Protein Dan Organoleptik Kue
Akar Pinang Dengan Substitusi Daging lkan Tenggiri (Scomberomorus Sp.).
Dibimbing oleh Candra, S.Pi., M.Si., selaku dosen pembimbing I, Ibu Ir. Hj. Siti Aisyah,
MS selaku dosen pembimbing I1.

Masyarakat Indonesia bertempat tnggal di daerah pesisir laut sudah sangat

familiar sekali dengan ikan tenggiri. Rasanya yang enak dan kandungan nutrisi
yang baik dalam daging ikan tenggiri memuat daging ikan tenggiri sangat digemari
oleh masyarakat, dengan demikian olahan produk yang berbahan dari ikan tenggiri
tidak diragukan lagi rasa dan nutrisinya, sehingga masyaakat tidak perlu khawatir
dengan olahan yang berbahan dari ikan tenggiri ini seperti makanan ringan yang
berbahan dari ikan tenggiri. Ikan tenggiri merupakan salah satu ikan yang memiliki
kandungan protein yang tinggi dan bagus untuk pertumbuhan. Menurut Balai
Bimbingan dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan (2005), hasil analisa proksimat
Ikan Tenggiri memiliki kandungan air 76,5%, protein 21,4%, lemak 0,56%,
karbohidrat 0,61% dan kadar abu 0,93%. Namun, gizi ikan dapat berubah bila tidak
diolah dengan baik, maka dari itu perlunya pengolahan dengan baik dan benar agar
tidak merusak gizi ikan tersebut. Ikan tenggiri banyak disukai masyarakat karena
dapat diolah menjadi berbagai macam produk olahan seperti empek-empek, bakso,
kerupuk, dan lainya.

Makanan ringan yang berbahan dasar dari campuran daging ikan tenggiri
salah satunya yaitu amplang, dan kerupuk, makanan ringan ini sangat digemari
oleh masyarakat dikarenakan memiliki rasa yag lezat dan memiliki kandungan
nutrisi yang baik bagi tubuh. Kue akar pinang merupakan makanan ringan khas
Kalimantan Selatan, kue akar pinang adalah salah satu cemilan khas Kalimantan
Selatan yang terbuat dari tepung ketan yang kaya akan karbohidrat. Kue akar pinang
adalah sejenis kue kering yang bentuknya mirip dengan akar, biasanya disajikan
sebagi cemilan diwaktu lebaran.

Hasil dari penelitian ini adalah Analisis Kadar Protein Dan Organoleptik
Kue Akar Pinang Dengan Substitusi Daging Ikan Tenggiri (Scomberomorus Sp.).

Kadar protein terendah terdapat pada perlakuan O (kontrol) dengan subsitus daging



ikan tenggiri sebesar 0% sedangkan untuk kadar proein tertinggi terdapat pada
perlakuan C dengan subsitusi daging ikan tenggiri sebesar 30%.

Hasil uji organoleptik kenampakan kue akar pinang menunjukan bahwa
kenampakan kue akar piang A-O, C-O dan B-A tidak berbeda nyata dibandingkan
dengan tabel 5% dan 1%, sedangkan B-O dan C-A berbeda nyata dibandingkan
tabel 5% dan 1%, pada perlakuan C-B mendapatkan hasil berbeda sangat nyata
dibandingkan tabel 5% dan 1%.

Hasil uji organoleptik bau kue akar pinang mununjukan bahwa pada
perlakuan A-O, C-O dan B-A tidak berbedanyata dibandingkan dengan tabel 5%
dan 1%, sedangkan pada perlakuan B-O, C-A dan C-B berbeda nyata dibandingkan
dengan tabel 5% dan 1%.

Hasil uji organoleptik spesifikasi rasa A-O, C-O, B-A, C-A dan C-B
menunjukan hasil yang berbeda nyata dibandingkan dengan tabel 5% dan 1%,
sedangkan pada perlakuan B-O menunjukan hasil yang berbeda nnyata
dibandingkan dengan tabel 5% dan 1%.

Hasil uji organoleptik spesifikasi tekstur menunjukan hasil A-O, B-0O, C-
O, B-A, C-A dan C-B tidak berbeda nyata terhadap tabel 5% dan 1% dengan hasol
semua perlakuan pada spesifikasi tekstur menunjukan hasil yang tidak berbeda

nyata antar perlakuan.
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