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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas berkat rahmat dan hidayah-Nya 

penulis dapat menyelesaikan Laporan Penelitian Skripsi yang berjudul “Pengaruh Perbandingan 

Daging Ikan yang Berbeda Terhadap Uji Lipat Pempek Ikan Kembung (Rastrelliger sp.)  

        Penulisan laporan penelitian ini adalah tugas akhir yang merupakan salah satu syarat 

mahasiswa untuk menyelesaikan studi strata satu (S1) pada Fakuktas Perikanan dan Ilmu Kelautan 

Universitas Lambung Mangkurat. Pada kesempatan kali ini, penulis mengucapkan terima kasih 

kepada : 

1. Ibu Ir. Rabiatul Adawyah, MP selaku ketua dosen pembimbing skripsi dan ibu Findya 

Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D  selaku anggota dosen pembimbing skripsi dan dosen 

pembimbing akademik atas segala bimbingan, arahan, dan saran yang telah diberikan selama 

perkuliahan. 

2. Ibu Ir. Hj. Siti Aisyah, selaku dosen penguji skripsi atas segala arahan, masukan, dan saran 

yang telah diberikan. 

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Perikanan beserta seluruh dosen pengajar, analisis 

labolatorium, dan tenaga kependidikan yang telah membantu dalam segala hal untuk 

menyelesaikan studi hinggal akhir. 

4. Kepada orang tua saya  ibu siti muhayah serta keluarga saya khususnya kepada kaka saya 

masniah, dewi, sari, putri serta keponanakan saya alfi dan dede yang selalu mendoakan, 

memberikan kasih sayang, dukungan, nasihat, dan saran yang tak terhingga. 

5. Teman-teman (teruntuk saudara tayo, dobleh, dimas, ahdi, rosadi, okta, adul    yang sudah 

berkontribusi besar selalu membantu dalam kondisi apapun) serta seluruh pihak yang telah 

berpartisipasi dalam memberikan bantuan, dukungan, dan semangat. 

6. Untuk diri saya sendiri terima kasih sudah mampu berjuang sampai ditahap ini, terima kasih 

karena sudah selalu kuat dalam menghadapi situasi apapun tetap semangat dan jangan putus 

asa. 

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan laporan penelitian skripsi ini masih jauh dari 

kata sempurna dan memiliki banyak kekurangan. Oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan 

saran yang bersifat membangun demi kesempurnaan Penulisan Penelitian Skripsi ini. Semoga 

Laporan Penelitian Skripsi ini dapat bermanfaat dan dapat digunakan sebagaimana mestinya 
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 RINGKASAN 

Muhammad Dhean Renaldi Ohoiulun (1910711210002), Pengaruh Perbandingan Daging Ikan 

dan Tepung Tapioka yang Berbeda Terhadap Uji Lipat Pempek Ikan Kembung (Rastrelliger sp.) 

Dibimbing oleh Ibu Ir. Rabiatul Adawyah, MP selaku ketua pembimbing skripsi, Ibu Findya 

Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku anggota pembimbing skripsi, dan Ibu Ir. Hj. Siti 

Aisyah,MP selaku dosen penguji skripsi. 

Ikan adalah bahan pangan sumber protein hewani yang sangat berguna untuk kesehatan. 

Sebagai bahan pangan, ikan mempunyai banyak keunggulan dibanding sumber protein hewani 

lainnya seperti daging sapi, daging ayam, telur dan susu. Ikan kembung merupakan salah satu jenis 

ikan air laut yang diminati oleh Masyarakat Indonesia sebagai ikan konsumsi karena selain 

memiliki rasa yang enak, ikan kembung juga tergolong ikan yang sangat ekonomis menengah. 

Sehingga dapat dijangkau oleh Masyarakat dari berbagai kalangan. 

              Penelitian ini menggunakan uji lipat dengan mengukur kekenyalan pempek dengan uji lipat 

(folding test) atau dengan cara menekan setiap sampel atau perlakuan. 

            Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan yang optimal antara daging 

ikan kembung dan tepung tapioka terhadap uji lipat pempek ikan kembung. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah metode uji lipat (Folding Test). Rancangan pada penelitian 

ini meggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan tiga kali ulangan 

sehingga diperoleh 9 unit sampel. Dimulai dari mempersiapkan sampel yang berukuran 4x2 cm 

dan tebal 3 mm. Pengujian pertama-tama dilakukan dengan cara menekan sampel, apabila terjadi 

keretakan maka nilainya adalah yang paling rendah dan jika tidak terjadi retakan maka irisan 

sampel selanjutnya dilipat menjadi setengah.  Apabila sampel pecah menjadi potongan-potongan 

maka nilainya adalah yang terendah kedua, jika hanya terjadi retakan maka nilainya yang terendah 

ketiga dan apabila tidak terjadi retakan maka dilanjutkan dengan melipat sampel menjadi 

seperempatnya. Jika tidak terjadi retakan pada lipatan ini maka nilainya adalah yang tertinggi. 
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