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RINGKASAN

Emillia (2110711320014) Pengaruh Substitusi Bubuk Ikan Teri Medan (Stolephorus
Tri) pada Pengolahan Kue Telur Gabus Terhadap Organoleptik dan Kadar Protein.
Dibimbing oleh ibu Ir. Hj. Siti Aisyah, MS. Dan Ibu Dr. Ir. Hj. Agustiana, M.P sebagai
ketua dan anggota dari tim pembimbing.

Kue telur gabus merupakan kue tradisional Indonesia, berbentuk kecil
kembung panjang, berwarna kuning keemasan, memiliki tekstur yang halus, tidak
pecah serta berasa gurih dan renyah (Ramadhani, 2017). Kue ini terbuat dari bahan
utama yaitu tepung tapioka, telur dan tambahan keju. Jenis makanan ringan ini
memiliki ciri khas tekstur renyah, permukaan halus dan rasa yang gurih. Tapioka dan
telur menjadi bahan utama dalam pembuatan kue telur gabus. Dalam pembuatan kue
ini menggunakan telur yang cukup banyak terutama kuningnya. Kue ini memiliki rasa
yang gurih sehingga banyak diminati oleh masyarakat dari segala usia. Kue telur
gabus adalah makanan ringan yang dikonsumsi di luar jadwal makan utama sebagai
penunda lapar (Permana, 2014). Penggunaan ikan teri medan dapat dimanfaatkan
untuk menghasilkan produk setengah jadi berupa bubuk ikan teri medan. Bubuk ikan
teri medan dapat dijadikan bahan dalam berbagai macam pembuatan produk makanan.
Diharapkan masyarakat akan lebih menyukai makanan tersebut, dan pemanfaatan ikan
teri medan kering sebagai alternatif pilihan gizi dapat menambah variasi dalam jenis
makanan berbahan dasar ikan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi bubuk ikan teri
Medan (Stolephorus tri) terhadap karakteristik organoleptik (kenampakan, warna,
aroma, rasa, dan tekstur) serta kadar protein pada kue telur gabus. Dalam penelitian ini,
tepung tapioka disubstitusi dengan bubuk ikan teri Medan pada empat level perlakuan:
0%, 5%, 10%, dan 15%.

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
kali ulangan. Uji organoleptik dilakukan dengan metode uji hedonik skala 1-9 oleh
panelis tidak terlatih, sedangkan kadar protein dianalisis menggunakan metode
Kjeldahl. Data diuji menggunakan uji tanda dan ANOVA.

Data diuji menggunakan uji organoleptik dengan metode uji hedonik skala 1-9
oleh panelis tidak terlatih. Sedangkan kadar protein dianalisis menggunakan metode
Kjeldahl, uji tanda dan ANOVA.

Substitusi bubuk ikan teri medan pada pengolahan kue telur gabus berpengaruh
nyata terhadap kadar protein dan sebagian parameter organoleptik seperti kenampakan
dan warna, namun tidak berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, dan tekstur. Semakin
tinggi tingkat substitusi bubuk ikan teri, maka kadar protein dalam kue meningkat
secara signifikan. Formula terbaik dalam pengolahan kue telur gabus berdasarkan hasil
uji organoleptik dan kadar protein adalah formula B (substitusi bubuk ikan teri medan
sebesar 10%). Formula ini mampu memberikan tingkat kesukaan yang baik dari panelis
dan peningkatan kandungan protein tanpa menurunkan mutu sensoris produk secara
keseluruhan. Hal ini sesuai dengan standar SNI 01-2973-2011.
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