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RINGKASAN 

Ari Bagus Pratama (2010711310003). Persentase Penerimaan Panelis Dan Uji 

Kimia Tahu Bakso Dengan Substitusi Daging Udang (Litopenaeus Vannamei). 

Dibimbing oleh Bapak Ir. Purnomo, M.P., selaku ketua dosen pembimbing skripsi 

dan ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku anggota dosen 

pembimbing skripsi.  

Tahu bakso udang merupakan salah satu bentuk diversifikasi olahan hasil 

perikanan. Kesadaran masyarakat yang semakin tumbuh akan pentingnya protein 

dari ikan dan udang, muncul ide untuk menggantikan sebagian daging pada tahu 

bakso ayam dengan daging udang. Tahu bakso ayam dengan subtitusi daging udang 

dapat menjadi inovasi baru dalam produk pangan. Inovasi ini dapat meningkatkan 

nilai protein dan dapat menjadi alternatif  bagi masyarakat untuk mendapatkan 

variasi produk tahu bakso. Tujuan pada penitian ini adalah mengetahui penerimaan 

panelis (uji hedonik) meliputi spesifikasi kenampakan, rasa, tekstur, dan aroma 

pada tahu bakso ayam dengan substitusi daging udang, serta mengetahui kadar 

protein dan air pada tahu bakso ayam dengan substitusi daging udang. 

Peneltian ini dilaksanakan dilaksanakan selama 4 bulan yang bertempat di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Kelautan, 

Universitas Lambung Mangkurat. Pengujian organoleptik dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Kelautan, 

Universitas Lambung Mangkurat dan pengujian kimiawi meliputi uji kadar air, dan 

kadar protein dilakukan di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Makanan Ternak, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru. Serta rancangan 

penelitian yang digunakan adalan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 12 

sampel (4 perlakuan dengan 3 kali pengulangan), dengan TBU   0% (Tahu bakso 

dengan substitusi daging udang 0%), TBU 10% (Tahu bakso dengan substitusi 

daging udang 10%), TBU 20% (Tahu bakso dengan substitusi daging udang 20%), 

TBU 30% (Tahu bakso dengan substitusi daging udang 30%). 

Hasil penelitian ini adalah hasil uji hedonik tahu bakso dengan subtitusi 

daging udang menunjukkan tidak berpengaruh nyata terhadap kenampakan, aroma 

dan rasa tetapi berpengaruh terhadap tekstur tahu bakso. Subtitusi daging udang 

pada tahu bakso berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan air.  Perlakuan 

terpilih pada penelitian ini adalah tahu bakso dengan substitusi daging udang 20% 

dengan karakteristik kenampakan (7,44/suka), aroma (7,16/suka), rasa (7,48/suka), 

tekstur (7,48/suka), kadar protein 13,36% dan kadar air 67,47%.  Persentase 

penilaian penelis terhadap tahu bakso dengan kriteria suka sampai amat sangat suka 

untuk spesifikasi kenampakan 84%, aroma 80%, rasa 80% dan tekstur 84%. 
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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas berkat rahmat 

dan hidayah-Nya penulis dapat menyelesaikan Laporan Penelitian Skripsi yang 

berjudul “Persentase Penerimaan Panelis dan Uji Kimia Lumpia Basah Isi Udang 

(Litopenaeus vannamei) dengan Penambahan Brokoli (Brassica oleraceae L. var. 

Italica)”  

Penulisan laporan penelitian ini adalah tugas akhir yang merupakan salah 

satu syarat mahasiswa untuk menyelesaikan studi strata satu (S1) pada Fakultas 

Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Lambung Mangkurat. Pada kesempatan 

kali ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Bapak Ir. Purnomo, MP., selaku ketua dosen pembimbing skripsi dan ibu Dr. 

Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku anggota dosen pembimbing 

skripsi dan dosen pembimbing akademik atas segala bimbingan, arahan, dan 

saran yang telah diberikan selama perkuliahan. 

2. Bapak Hafni Rahmawati, S.Pi, M.Sc selaku dosen penguji skripsi atas segala 

arahan, masukan, dan saran yang telah diberikan. 

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Perikanan beserta seluruh dosen pengajar, 

analisis laboratorium, dan tenaga kependidikan yang telah membantu dalam 

segala hal untuk menyelesaikan studi hingga akhir. 

4. Kepada orang tua saya bapak Mistari dan ibu Siti Rokayah serta adik-adik saya 

yang selalu mendoakan, memberikan kasih sayang, dukungan, nasihat, dan saran 

yang tak terhingga. 

5. Teman-teman dan streamer Aldean Tegar Gemilang (DEANKT) serta seluruh 

pihak yang telah berpartisipasi dalam memberikan bantuan, dukungan, dan 

memberi semangat dalam penyelesaikan tugas akhir ini. 

  Penulis menyadari bahwa dalam penulisan laporan penelitian skripsi ini 

masih jauh dari kata sempurna dan memiliki banyak kekurangan. Oleh karena itu 

penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun demi 

kesempurnaan penulisan penelitian skripsi ini. Semoga Laporan Penelitian Skripsi 

ini dapat bermanfaat dan digunakan sebagaimana mestinya. 

 

Banjarbaru,    Juli 2024 
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