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RINGKASAN

FIRDHA RURIALISA (2010711220013). Pengaruh Persentase Daging yang
Berbeda terhadap Analisis Proksimat Amplang Ikan Lele (Clarias gariepinus).
Dibimbing oleh Ibu Hj. Agustiana, selaku ketua pembimbing, Ibu Iin Khusnul
Khotimah, sebagai anggota pembimbing serta Ibu Hafni Rahmawati, selaku dosen
penguji skripsi.

Kerupuk amplang adalah produk olahan hasil perikanan yang melalui proses
penggorengan. Amplang memiliki bentuk panjang atau lonjong dan dikenal dengan
cita rasa vang gurih serta enak. lkan yang biasa digunakan dalam pembuatan
amplang adalah ikan tenggiri, ikan belida, atau ikan bandeng. Penggunaan ikan lele
(Clarias gariepinus) sebagai bahan baku amplang dapat menjadi alternatif yang
lebih ekonomis dibandingkan dengan ikan tenggiri yang harganya lebih mahal. Ikan
lele lebih mudah didapatkan dan memiliki daging berwarna putih sehingga
memungkinkan menjadi bahan baku bermacam-macam olahan.

Tujuan dan penelitian ini adalah menganalisis kandungan dan mempelajari
pengaruh perbedaan persentase daging terhadap uji proksimat (kadar air, kadar abu,
kadar lemak, dan kadar protein) amplang ikan lele. Tahapan awal dari penelitian ini
dimulai dengan menyiangi ikan lele, menghaluskan daging ikan lele, membumbui
daging ikan lele, menimbang daging ikan lele sesuai dengan perlakuan (50%, 75%,
dan 100%), dan pelayuan daging ikan lele menggunakan freezer. Setelah dua hari,
kemudian ditambahkan tepung tapioka kedalam daging ikan lele dan diadon hingga
kalis. Adonan yang sudah kalis dibentuk dan dipotong + 3.5 cm. Selanjutnya
adonan digoreng hingga matang. Amplang ikan lele yang sudah matang kemudian
dilakukan uji proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein)

Rancangan yang digunakan dalam penelitian im1 adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 4 perlakuan dan 3 ulangan dengan parameter uji analisis kadar air,
kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein. Pengolahan data dalam penelitian ini
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Hasil analisis proksimat amplang
ikan lele menunjukkan kadar air berkisar 3,46% - 3,19%, kadar abu 3,14% - 7,08%,
kadar lemak 20,25% - 22,09%, dan kadar protein 7,31% - 10,88%. Hasil
perhitungan ANOVA amplang 1kan lele menunjukkan persentase daging yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan kadar protein, berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar abu, dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air.
Amplang ikan lele memiliki beberapa parameter yang menunjukkan kesesuaian nya
dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 7762:2013. Kadar air amplang ikan lele
tidak melebihi batas maksimum 4,0%, dan kadar lemaknya juga sesuai dengan SNI,
yaitu tidak melebihi 35,0%. Selain itu, kadar protein amplang ikan lele memenuhi
standar minimum SNI, yaitu minimal 7,0%. Namun, kadar abu amplang ikan lele
melebihi batas maksimum yang ditetapkan, yaitu 5,0%, sehingga produk ini belum
sepenuhnya memenuhi standar SNI.
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