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RINGKASAN 

NOVIA ARIYANI (2010711320018), Penelitian skripsi dengan judul “Uji 

Hedonik dan Kimia Snack Pilus dengana Substitusi Daging Ikan Gabus (Channa 

striata)”. Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP., M.Si.. selaku 

ketua pembimbing dan ibu Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi sebagai anggota pembimbing 

serta ibu  Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si, PhD selaku dosen penguji skripsi. 

Ikan gabus (Channa Striata) atau dikenal dengan nama ikan Haruan di 

Kalimantan Selatan merupakan salah satu komoditas perairan tawar yang bernilai 

ekonomis tinggi. Budidaya ikan gabus di Kalimantan Selatan memiliki potensi yang 

cukup besar. Keunggulan dari Ikan gabus kaya akan kandungan nutrisi yang 

diperlukan oleh tubuh, terutama protein. Ikan gabus memiliki kandungan protein 

yang cukup tinggi yaitu sebesar 25,2 %. Produk berbahan daging ikan dapat 

meningkatan konsumsi protein khususnya pemenuhi sumber protein hewani. 

Produk diversifikasi olahan ikan gabus diantaranya adalah snack pilus, umumnya 

pilus selain sebagai snack/camilan atau digunakan sebagai lauk makan nasi. 

Pilus merupakan jenis makanan ringan atau snack yang digoreng berbentuk 

bulat panjang dengan teknik pembentukannya digulung memanjang menggunakan 

kedua telapak tangan dengan bentuk kedua ujungnya runcing. Snack pilus sangat 

digemari oleh semua kalangan masyarakat karena rasanya yang gurih, enak dan 

bertekstur renyah. Tahapan pertama pada penelitian ini adalah penyiapan bahan, 

ikan gabus disiangi dan dibersihkan dengan cara dibelah pada bagian punggung,  

dibuang bagian kepala, sisik, dan isi perut .  Daging ikan dipisahkan dari tulang dan 

dibentuk filet. Selanjutnya dipotong-potong dan digiling menggunakan chopper 

sehingga diperoleh daging ikan gabus lumat. Daging ikan kemudian disubstitusi ke 

dalam jumlah tepung tapioka yang digunakan sesuai formulasi dengan persentase 

pada perlakuan O (kontrol) menggunakan tepung tapioka 100% dan daging ikan 

0% , perlakuan A tepung tapioka 95% dan daging ikan  5%, perlakuan B tepung 

tapioka 90% dan daging ikan 10% dan perlakuan C tepung tapioka 85% dan daging 

ikan gabus 15%. 

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Parameter uji pada 

penelitian ini yaitu uji hedonik/uji kesukaan dan uji kimiawi meliputi uji kadar 

protein dan air. Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan uji anova. Hasil 

dari penelitian ini adalah substitusi daging ikan pada snack pilus yang paling 

optimal terhadap kualitas snack pilus berdasarkan hasil uji kimia dan nilai 

organoleptik adalah pada substitusi daging ikan gabus 5% dengan spesifikasi 

kenampakan 6,8 (suka), warna 6,0 (suka), aroma 6,0 (suka), rasa 7,0 (suka), tekstur 

6,9 (suka), kadar air 2,75% dan kadar protein 5,3%. 
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