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RINGKASAN

Penelitian ini dilakukan oleh Salsabila Nurul Hakimah (NIM 2210711220012) dengan
judul “Pengaruh Substitusi Daging lkan 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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