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sebagai bagian dari upaya penulis dalam memenuhi salah satu syarat untuk 

memperoleh gelar sarjana pada Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas 
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1. Ibu Ir. Rabiatul Adawyah, M.P. dan ibu Ir. Siti Aisyah, M.S. selaku ketua dan 
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dapat menyelesaikan pendidikan sampai jenjang sarjana. Terima kasih atas 

seluruh pengorbanan, doa, keringat, dan kasih sayang yang diberikan tanpa 

pernah meminta balasan. Semoga selalu diberi kesehatan dan umur panjang 

agar penulis dapat membahagiakan serta merawat di masa tua nanti. Skripsi ini 

menjadi langkah kecil untuk menghadirkan senyum bangga beliau, yang selalu 

setia mendampingi setiap proses hidup penulis. 



 

ii 
 

4. Pintu surga penulis, ibunda tercinta “Rustiyah”. Penulis menyampaikan terima 

kasih yang sebesar-besarnya atas segala bantuan, dukungan, semangat, dan doa 

yang tiada henti diberikan. Setiap langkah penulis hingga titik ini tidak lepas 

dari doa dan pengorbanan Ibu. Meski sering terdapat perbedaan pendapat, 

penulis sangat bersyukur atas kesabaran, kelembutan, dan kebesaran hati Ibu 

dalam menghadapi penulis. Kasih sayang Ibu yang tulus menjadi kekuatan 

terbesar bagi penulis untuk menyelesaikan pendidikan ini. 

5. Kakak-kakak penulis Yunio Rachmatullah, Muhammad Abdul Aziz, dan 

kepada adik tercinta Ahmad Budi Sulistyo. Penulis mengucapkan terima kasih 

yang sebesar-besarnya atas segala bantuan, dukungan, dan perhatian yang telah 

diberikan selama ini. Terima kasih telah menjadi tempat penulis bercerita, 
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Penulis juga sangat bersyukur atas pengorbanan dan dukungan materi yang 
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ketulusan, dan pengorbanan tersebut dibalas dengan keberkahan, kesehatan, 

dan kebahagiaan oleh Allah SWT. 
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dan Fitriani, S.M. Terima kasih atas persahabatan yang tulus, dukungan, 
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bahwa penulis tidak pernah berjalan sendirian. 

7. Teman-teman seperjuangan di bangku perkuliahan “Berapi Geng” Salsa Bila 
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kasih atas waktu, tenaga, pikiran, dan bantuan yang telah diberikan kepada 

penulis selama ini. Terlepas dari bagaimana takdir ke depan, penulis tetap 

bersyukur pernah dipertemukan dengan pribadi sebaik ini, yang telah memberi 

warna dan arti dalam proses perjuangan penulis. 
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meski harus melewati lelah, ragu, dan air mata. Terima kasih telah belajar 
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RINGKASAN 

Penelitian ini dilakukan oleh Salsabila Nurul Hakimah (NIM 2210711220012) dengan 

judul “Pengaruh Substitusi Daging Ikan Nila (Oreochromis niloticus) pada 

Pengolahan Kue Telur Gabus terhadap Kadar Protein dan Kadar Abu”, di bawah 

bimbingan Ir. Rabiatul Adawyah, M.P. dan Ir. Siti Aisyah, M.S. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh substitusi daging ikan nila terhadap kadar protein dan kadar 

abu kue telur gabus serta menentukan persentase substitusi terbaik yang menghasilkan 

mutu kimia optimal. Substitusi daging ikan nila dilakukan sebagai upaya peningkatan nilai 

gizi kue telur gabus yang pada umumnya berbasis pati dan memiliki kandungan protein 

relatif rendah. 

Penelitian dilaksanakan selama empat bulan di Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan serta Laboratorium Ilmu Nutrisi dan 

Makanan Ternak Fakultas Pertanian Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru. Bahan 

yang digunakan meliputi daging ikan nila, tepung tapioka, telur ayam, keju, margarin, 

santan, dan penyedap rasa. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan tiga perlakuan substitusi daging ikan nila, yaitu perlakuan O (0%), A (10%), dan B 

(20%), masing-masing dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar 

protein dan kadar abu sebagai indikator mutu kimia produk. 

Pembuatan kue telur gabus dilakukan melalui pencampuran bahan sesuai formula, 

pengulenan hingga adonan kalis, pembentukan dengan teknik pilin, serta penggorengan 

dalam minyak dingin menggunakan api kecil hingga matang dan renyah. Analisis kadar 

protein dilakukan dengan metode Kjeldahl sesuai standar AOAC, sedangkan kadar abu 

dianalisis menggunakan metode pengabuan kering. Data dianalisis menggunakan uji 

homogenitas, analisis ragam (ANOVA), dan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 

kepercayaan 5% dan 1%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi daging ikan nila berpengaruh 

sangat nyata terhadap kadar protein kue telur gabus. Perlakuan B (20%) menghasilkan 

kadar protein tertinggi sebesar 7,03%, diikuti perlakuan A (10%) sebesar 4,60%, dan 

perlakuan O (0%) sebesar 3,54%. Peningkatan kadar protein seiring dengan meningkatnya 

persentase substitusi disebabkan oleh tingginya kandungan protein daging ikan nila yang 

menggantikan sebagian komponen pati tepung tapioka. Hasil analisis ANOVA 

menunjukkan nilai F hitung lebih besar daripada F tabel pada taraf 5% dan 1%, yang 

menandakan pengaruh perlakuan sangat nyata terhadap kadar protein. 

Hasil pengujian kadar abu juga menunjukkan pengaruh sangat nyata akibat 

substitusi daging ikan nila. Perlakuan B menghasilkan kadar abu tertinggi sebesar 1,90%, 

diikuti perlakuan A sebesar 1,36%, dan perlakuan O sebesar 1,11%. Peningkatan kadar abu 

menunjukkan bertambahnya kandungan mineral total produk seiring meningkatnya 

persentase daging ikan nila. Analisis keragaman dan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa 

seluruh perlakuan berbeda sangat nyata satu sama lain. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa substitusi daging ikan nila 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein dan kadar abu kue telur gabus. Substitusi 

daging ikan nila sebesar 20% (perlakuan B) merupakan formula terbaik karena 

menghasilkan kadar protein dan kadar abu tertinggi, sehingga paling efektif dalam 

meningkatkan mutu kimia kue telur gabus sebagai produk camilan bergizi berbasis pangan 

lokal.  
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