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RINGKASAN

Muhammad Rezaldy Febrian (2010711310001). “Substitusi Daging Ikan
Kembung (Rastrelliger sp.) yang Berbeda Terhadap Tekstur Kue Akar
Pinang” dengan dukungan pembimbing ketua Ir. Rabiatul Adawyah, M.P. dan
pembimbing anggota Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D. Tujuan penelitian ini
adalah menganalisis pengaruh substitusi daging ikan kembung dalam formulasi kue
akar pinang terhadap karakteristik tekstur, terutama nilai hardness dan resilience
sebagai indikator mutu fisik produk.

Latar belakang penelitian didasari oleh potensi ikan kembung sebagai
sumber protein bernilai gizi tinggi dan alternatif bahan pangan yang ekonomis
dibanding ikan tenggiri. Pengembangan kue akar pinang berbasis protein ikan
dipandang penting untuk meningkatkan diversifikasi olahan perikanan sekaligus
menambah nilai nutrisi tanpa mengurangi mutu sensoris. Selain itu, tekstur
merupakan atribut penting yang menentukan penerimaan konsumen terhadap
produk kue kering tradisional tersebut.

Metode penelitian menggunakan tiga perlakuan substitusi daging ikan
kembung, yaitu 0% (kontrol), 15%, dan 30%. Proses produksi meliputi penyiangan,
penghalusan fillet ikan, pencampuran bahan, pencetakan, dan penggorengan.
Parameter tekstur diuji menggunakan Texture Analyzer Agrosta Belle 2 dengan
metode pengujian Single Pressure, yang menghasilkan data kuantitatif hardness
(gaya tekan maksimum) dan resilience (kemampuan pemulihan bentuk). Hasil
analisis menunjukkan bahwa substitusi ikan kembung berpengaruh nyata terhadap
sifat tekstur kue akar pinang.

Perlakuan dengan substitusi 15% menghasilkan nilai hardness paling
tinggi (340 g), menunjukkan struktur kue yang lebih kokoh dan padat dibanding
kontrol (143 g) dan substitusi 30% (318 g). Sementara itu, nilai resilience
meningkat seiring peningkatan substitusi ikan, yaitu 3,8% (kontrol), 4,7% (15%),
dan 14,7% (30%). Hal ini menandakan bahwa tingginya penambahan daging ikan
memengaruhi elastisitas struktur melalui peningkatan interaksi protein dan air,
sehingga menghasilkan tekstur yang cenderung semakin kenyal. Profil ini
mengindikasikan bahwa perlakuan 15% merupakan formulasi paling sesuai untuk
karakteristik kue kering keras namun tidak elastis serta mampu mempertahankan
kerenyahan yang menjadi ciri khas kue akar pinang.

Kesimpulannya, substitusi daging ikan kembung memberikan pengaruh
positif terhadap tekstur kue akar pinang, dan tingkat penambahan 15% dinilai
sebagai perlakuan terbaik karena menghasilkan struktur produk yang stabil, renyah,
dan memenuhi karakteristik fisik yang diharapkan. Rekomendasi penelitian
lanjutan mencakup pengkajian daya simpan produk serta analisis konsekuensi mutu
organoleptik untuk memastikan penerimaan konsumen lebih luas.
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