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RINGKASAN

MUHAMMAD FADLULLAH (2110711210004), Pengaruh penambahan
presentase daging ikan kembung (rastrelliger sp) yang berbeda terhadap kadar
lemak dan kadar abu kue akar pinang. Dibimbing oleh Ir. Hj. Siti Aisyah, MS.
Selaku ketua pembimbing skripsi dan Ir. Rabiatul Adawyah, MP. Selaku anggota
pembimbing skripsi.

Di Indonesia spesies ikan kembung yang umum ditemui meliputi
Rastrelliger kanagurta dan Rastrelliger brachysoma. ikan kembung memiliki
tubuh ramping berbentuk torpedo yang memungkinkan pergerakan cepat di dalam
air. Ikan ini memiliki sirip punggung yang terpisah dan garis lateral yang berfungsi
untuk mendeteksi perubahan lingkungan sekitar. Warna tubuhnya didominasi oleh
perak dengan pola garis-garis gelap di bagian punggung, yang membantu dalam
mekanisme kamuflase terhadap predator.

Kue Akar Pinang merupakan kuliner tradisional Indonesia yang memiliki
keunikan dari segi sejarah dan karakteristiknya. Bahan utama pembuatannya terdiri
dari tepung ketan, telor dan penyedap rasa yang menghasilkan cita rasa khas.

Tujuan penelian ini untuk mengetahui kadar lemak dan kadar abu pada kue
akar pinang ikan kembung. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Parameter
pengujian pada penelitian yang akan dilakukan yaitu uji kimiawi. Adapun uji
meliputi yaitu uji kadar lemak dan kadar abu pada produk kue akar pinang ikan
kembung yang dihasilkan. Parameter uji tersebut digunakan untuk dapat melihat
dan mengamati seberapa berpengaruhnya kadar lemak dan kadar abu pada produk
kue akar pinang ikan kembung.

Hasil penelitian menunjukan perhitungan daging ikan kembung 30%
kandungan lemaknya lebih rendah dari pada daging penambahan 15% dan 0%,
Kadar lemak tertinggi yaitu pada perlakuan O (persentase daging ikan kembung
(0%) Memiliki kadar lemak sebanyak 30,12%. Pada perlakuan A (persantase
daging ikan kembung 15%) memiliki kadar lemak sebanyak 29%. Nilai kadar
lemak terendah terdapat pda perlakuan B (persentase daging ikan kembung 30%)
memiliki kadar lemak sebanyak 28,23 %.

Uji Kadar Abu menunjukkan nilai rata-rata kadar abu tertinggi pada
perlakuan B (persentase daging ikan kembung 30%) sebesar 1,9%. Selanjutnya
kadar abu dengan nilai rata-rata terendah pada perlakuan o (persentase daging ikan
kembung 0%) sebesar 1,41%.

Berdasakan hasil penelitian menunjukkan Substitusi daging ikan kembung
tidak berbeda nyata terhadap kadar lemak kue akar pinang.

Substitusi daging ikan kembung berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
abu pada kue akar pinang. Semakin tinggi persentase daging ikan kembung,
semakin tinggi pula kadar abu. Perlakuan dengan 30% ikan kembung menunjukkan
kadar abu tertinggi (1,90%), sedangkan perlakuan tanpa ikan (0%) memiliki kadar
terendah (1,41%).
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