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RINGKASAN 

EKA FATMAWATI (1910711120005), Penerimaan Tingkat Kesukaan Panelis 

Terhadap Kue Telur Gabus Dengan Penambahan Daging Ikan Nila (Oreocrhomis 

niloticus). Dibimbing oleh bapak Ir. Purnomo, MP. sebagai Ketua dan Ibu Dr. Ir. 

Rita Khairina, MP sebagai anggota pembimbing serta Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi 

Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku dosen penguji skripsi. 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan ikan konsumsi yang umumnya hidup 

diperairan tawar yang berasal dari sungai nil yang berada di afrika dan kemudian 

diintroduksi ke Indonesia pada tahun 1969. Daging ikan nila  dengan cita rasa yang 

lezat dan gurih belum dimanfaatkan secara optimal sebagai olahan  yang beragam 

karena pada umumnya hanya dimanfaatkan sebagai olahan segar seperti digoreng 

dan dipanggang. Oleh karena itu daging ikan nila dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

substitusi sebagai inovasi diversifikasi olahan. 

Kue telur gabus merupakan makanan ringan (camilan) berbahan tepung tapioka, 

telur, dan garam, berbentuk bulat panjang, bertekstur renyah dan berasa asin atau 

manis. Produk kue telur gabus dapat dimanfaatkan sebagai olahan dengan 

penambahan daging ikan nila karena kue ini digemari oleh masyarakat dari berbagai 

kalangan mulai anak-anak sampai orang tua karena rasanya yang unik, renyah, dan 

harganya relatif murah. Pengolahan kue telur gabus pada penelitian ini 

menggunakan daging ikan nila (Oreocrhomis niloticus). Tahapan awal pada 

penelitian ini yaitu menyiapkan bahan berupa tepung tapioca, telur ayam, air, 

garam, keju, dan daging ikan nila. Daging ikan yang digunakan pada perlakuan O 

(0%), perlakuan A (10%), perlakuan B (20%),  dan perlakuan C (30%). 

Parameter uji pada penelitian ini yaitu uji hedonik/kesukaan, pengolahan data 

menggunakan uji tanda dalam uji hedonik/kesukaan. Hasil dari penelitian ini adalah 

perlakuan yang paling banyak disukai yaitu perlakuan B (penambahan daging ikan 

20%) dengan nilai kenampakan 7,25% (suka), Bau 7,05% (suka), Rasa 6,6% (suka) 

dan tekstur 7,25% (suka). 
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Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan 
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