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RINGKASAN 

APRITA SISTIYA WANDA KARINA (2110711220001), Subsitusi Daging 

Ikan Kembung (Rastrelliger sp) yang Berbeda pada Pengolahan Kue Akar Pinang 

Terhadap Uji Kadar Protein dan Kadar Air. Dibimbing oleh bapak Ir. Purnomo, 

M.P., Ibu Ir. Hj. Siti Aisyah, M.S. dan ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M. Si., 

Ph.D.selaku dosen penguji skripsi. 

Kue akar pinang adalah salah satu cemilan khas Kalimantan selatan yang 

terbuat dari bahan tepung ketan yang kaya akan karbohidrat. Kue akar pinang 

adalah sejenis kue kering yang bentuknya mirip dengan akar pinang dengan 

tekstur renyah di luar, tetapi tidak terlalu keras, sehingga mudah dikunyah, 

biasanya kue akar pinang dijadikan cemilan diwaktu lebaran.  

Tujuan penelian ini Menganalisis pengaruh subtisusi daging ikan kembung 

pada kue akar pinang terhadap kadar protein dan kadar air, serta mendapatkan 

persentase yang optimal terhadap substitusi daging ikan kembung pada kue akar 

pinang sesuai SNI. 

Hasil penelitian menunjukan nilai rata-rata uji kadar protein kue akar 

pinang dengan subtitusi daging ikan kembung yang berbeda dengan nilai tertinggi 

pada perlakuan B (persentase daging ikan kembung 30%) sebesar 14,94%. Kadar 

protein terendah ada perlakuan O (persentase daging ikan kembung 0% Kontrol) 

dengan rata-rata sebesar 10,33%. 

Uji Kadar air menunjukkan nilai rata-rata uji kadar protein kue akar 

pinang dengan subtitusi daging ikan kembung yang berbeda dengan nilai tertinggi 

pada perlakuan B (persentase daging ikan kembung 30%) sebesar 5,34%. Kadar 

protein terendah ada perlakuan O (persentase daging ikan kembung 0% Kontrol) 

dengan rata-rata sebesar 0,75%.    

  Berdasarkan hasil penelitian, substitusi daging ikan kembung sebesar 

15% merupakan formulasi optimal dalam pengolahan kue akar pinang. Substitusi 

ini berpengaruh signifikan terhadap kadar protein dan kadar air. Perlakuan B 

(30%) menghasilkan kadar protein tertinggi sebesar 14,94%, sedangkan kadar air 

terendah sebesar 1,65% diperoleh pada perlakuan A (15%). Seluruh perlakuan 

memenuhi standar SNI 01-2973-1992 untuk kue kering, yaitu kadar protein 

minimal 5,0% dan kadar air maksimal 5,0%. 
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