HASIL PENELITIAN SKRIPSI

KARAKTERISTIK KIMIAWI DAN SENSORIK PEMPEK KULIT IKAN
TENGGIRI (Scomberomorus comersonii), TONGKOL (Euthynnus affinis),
GABUS (Channa striata), DAN PATIN (Pangasius sp)

Oleh:

MIRSYAD
1710711310007

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN,
RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
BANJARBARU
2024



HASIL PENELITIAN SKRIPSI

KARAKTERISTIK KIMIAWI DAN SENSORIK PEMPEK KULIT IKAN
TENGGIRI (Scomberomorus comersonii), TONGKOL (Euthynnus affinis),
GABUS (Channa striata), DAN PATIN (Pangasius sp)

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Menyelesaikan Studi Pada
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Lambung Mangkurat

Oleh:

MIRSYAD
1710711310007

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN,
RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
BANJARBARU
2024






RINGKASAN

MIRSYAD (1710711310007), Karakteristik Kimiawi dan Sensorik Pempek
Kulit Ikan Tenggiri (Scomberomorus comersonii), Tongkol (Ethynnus
affinis),

Gabus (Channa striata), dan Patin (Pangasius sp). Penelitian ini dibimbing
oleh Ibu lin Khusnul Khotimah, S.Pi., M.P selaku ketua pembimbing dan
Bapak Ir. Juhana Suhanda, M.P selaku anggota pembimbing dan Ibu Ir. Hj.
$itjainyahri benairii iApsABMANEIEtkan limbah kulit ikan dari UKM, dan
membandingkan sifat sensorik seperti kenampakan, bau, warna, rasa dan
tekstur pempek kulit antara ikan tenggiri, tongkol, gabus, dan patin, serta
menganalisis hubungan antara karakteristik kimia (kandungan protein dan
kadar air) dengan sifat sensorik pada pempek kulit ikan tersebut.
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 kadar air, kadar protein, dan uji sensorik. Perlakuan
pada penelitian ini terdiri dari perlakuan O (pempek kulit ikan tenggiri),
perlakuan A (pempek kulit ikan gabus), perlakuan B (pempek kulit ikan

patin), perlaksmpdn&naaPRtckutjifidm 9askalsisa kulit ikan dari UKM dapat
dimanfaatkan menjadi produk pempek kulit. Jenis kulit ikan tersebut adalah kulit
ikan tenggiri (Scomberomorus comersonii), kulit ikan tongkol (Ethynnus affinis),
kulit ikan gabus (Channa striata), dan kulit ikan patin (Pangasius sp). Sifat
sensorik yang paling disukai oleh panelis dari spesifikasi rasa adalah pempek kulit
ikan patin disusul pempek kulit ikan tenggiri, pempek kulit ikan tongkol, dan
pempek kulit ikan gabus. Karakteristik dari jenis kulit ikan yang berbeda
berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, dan sensorik (spesifikasi
kenampakan, bau, warna dan rasa), tetapi tidak berpengaruh terhadap spesifikasi
tekstur pada pempek kulit ikan.
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