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KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT yang selalu 

mencurahkan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan 

Laporan penelitian skripsi berjudul “Pengaruh Subsitusi Daging Ikan Kembung 

(Rastrelliger sp) Yang Berbeda Terhadap Kadar Kalsium dan Warna Kue Akar 

Pinang. Penulisan laporan ini sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi 

strata satu (S-1) Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan 

Kelautan Universitas Lambung Mangkurat.  

  Penulisan laporan ini tidak lepas dari bimbingan, arahan serta masukan yang 

telah diberikan dari  berbagai pihak. Oleh sebab itu penulis  mengucapkan 

terimakasih sebesar-besarnya kepada  : 

1. Ibu Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si, Ph.D selaku ketua pembimbing, Ir. Rabiatul 

Adawyah, M.P. selaku anggota pembimbimng dan Bapak Ir. Purnomo, M.P. 

selaku penguji yang telah memberikan bimbingan, masukan dan arahan selama 

perencanaan dan penyelesaian segala urusan pada laporan penelitian skripsi  

ini, sehingga penulisan laporan penelitian skripsi ini dapat diselesaikan. 

2. Kepada cinta pertama dan pintu  surgaku, Bapak Fakhrurrahman & Ibu Neny 

Suryani terimakasih atas segala cinta kasih, dukungan, semangat, pengorbanan, 

doa dan ridho yang senantiasa mengiringi langkah penulis dalam mewujudkan 

mimpi yang tidak pernah putus dalam membantu penulis menyelesaikan 

pendidikan ini. Kasih sayang dan doa yang tidak pernah putus tersebut menjadi 

kekuatan di saat penulis merasa lelah dan ragu, serta senantiasa meyakinkan 

penulis untuk mampu melewati semua proses hingga berada dititik ini. 

Terimakasih sudah memberikan kesempatan untuk penulis membuktikan dan 

bangkit dari kegagalan, serta telah berjuang dan selalu memberikan yang 

terbaik hingga penulis mampu menyelesaikan studinya sampai  meraih gelar 

sarjana. Semoga Allah SWT senantiasa melimpahkan kesehatan, panjang 

umur, kekuatan dan keberkahan baik di dunia maupun diakhirat. 

3. Saudara  dan saudari penulis Fenny Apriliandini Rahman dan Indra Nur 

Rahman. Terimakasih atas segala doa, dukungan, semangat dan canda tawa 

yang diberikan kepada penulis.  

4. Teruntuk  sahabat  pencinta kopi Ibra Rianti, S.Pi. dan Gazali  Rahman, S.Pi. 

terimakasih atas kurang lebih 3 tahun ini menjadi teman, saudara, sekaligus 

pendengar setia bagi penulis selama masa perkuliahan. Terimakasih karena 

selalu menerima penulis apa adanya,  menjadi tempat berbagi cerita dan 

informasi, serta tidak pernah lelah memberikan dukungan untuk penulis bisa 
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melewati ini semua. Terimaksih karena sudah menjadi orang yang selalu  

meluangkan waktu dan siap menerima info dari penulis. 

5. Teman-teman Berapi Geng yang telah berjalan bersama penulis selama masa 

perkuliahan. Terimakasih atas kebersamaan, kerja sama, semangat, bantuan, 

waktu, dukungan dan tawa yang selalu kalian berikan. Dalam setiap kepanikan 

dan kebingungan kalian selalu hadir untuk saling merangkul, mengingatkan 

ketika mulai lengah, serta saling membantu saat menghadapi berbagai 

kesulitan dalam menyelesaikan tugas yang tidak selalu mudah. Terimakasih 

telah berprogres bersama, dan membuktikan bahwa pertemanan selama 

perkuliahan tidak seburuk itu. Bahagia dan sukses selalu girls. 

6. Teman seperjuangan angkatan 22 dan seluruh pihak yang tidak bisa disebutkan 

satu persatu yang selalu memberikan dukungan, doa dan semangat sehingga 

laporan ini dapat terselesaikan. 

7. Teruntuk diri sendiri, Salsa Bila Qolda Rahman yang telah bertahan hingga saat 

ini disaat penulis tidak percaya  terhadap dirinya sendiri, Namun penulis tetap 

mengingat bahwa setiap langkah kecil yang diambil adalah bagian dari 

perjalanan yang harus dihadapi meskipun terasa sulit dan lambat. Terimakasih 

sudah berjuang dan bertahan sejauh ini. Terimakasih tetap memilih berusaha 

dan meyakinkan diri sendiri, walau sering kali merasa gagal dan putus asa atas 

apa  yang diusahakan belum berhasil namun tetap menjadi manusia yang selalu 

berusaha  dan tidak lelah untuk mencoba terus maju melangkah meski jalan tak 

selalu ramah. Terimakasih  sudah sabar menghadapi tantangan dan lelah yang 
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semoga hal-hal baik semakin mengiringi langkah kita kedepan. 

Penulis menyadari masih terdapat kekurangan. Oleh karena itu, saran dan 

kritik yang sifatnya membangun akan penulis terima dengan terbuka. Akhir kata, 

semoga laporan ini bermanfaat baik bagi penulis maupun orang lain 
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RINGKASAN 

SALSA BILA QOLDA RAHMAN (2210711320009), Pengaruh Subtitusi Daging 

Ikan Kembung (Rastrelliger sp) Yang Berbeda Terhadap Kadar Kalsium dan 

Warna Kue Akar Pinag. Dibimbing oleh Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., PhD 

sebagai ketua  pembimbing dan Ir. Rabiatul Adawyah, M.P. sebagai  anggota 

pembimbing skripsi dan Ir. Purnomo, M.P.  selaku dosen  penguji skripsi. 

Ikan kembung merupakan ikan air laut yang banyak dijumpai di perairan 

Indonesia. Ikan kembung memiliki nilai gizi yang cukup tinggi yang termasuk ikan 

ekonomis penting dan ikan ini memiliki rasa cukup enak dan gurih sehingga banyak 

digemari oleh masyarakat. Ikan kembung memiliki kandungan gizi cukup tinggi, 

yakni dalam 100 g daging ikan kembung mengandung protein sebesar 21,30 g, dan 

lemak sebesar 3,40 g Selain protein dan lemak, ikan kembung juga mengandung 

mineral penting seperti kalsium yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber kalsium 

alternatif yang potensial. Pemanfaatan ikan kembung sebagai bahan substitusi 

dalam pembuatan kue akar pinang memiliki potensi signifikan dalam meningkatkan 

kandungan gizi, khususnya kadar kalsium pada produk akhir. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh subtitusi daging ikan 

kembung (Rastrelliger sp) terhadap kadar kalsium  dan warna pada kue akar 

pinang. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 

perlakuan dan 3 ulangan yaitu 0% (kontrol), 15 % dan 30%. Pengujian kadar 

kalsium menggunakan metode Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS) dan 

warna yang dianalisis menggunakan sistem warna CIE Lab* (nilai L*, a*, b*, hue, 

dan chroma). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi daging ikan kembung 

berbeda sangat nyata terhadap kalsium kue  akar pinang. Kadar kalsium  tertinggi 

terdapat pada perlakuan B dengan persentase 30% sebanyak (0,15%). Perlakuan A 

dengan persentase 15% sebanyak (0,13%) dan perlakuan O kontrol sebanyak 

(0,11%). Semakin tinggi persentase subtitusi daging ikan kembung, semakin tinggi 

kadar kalsium yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh kandungan mineral kalsium 

yang cukup tinggi pada daging ikan kembung. Selain itu, subtitusi daging ikan 

kembung juga mempengaruhi warna pada kue akar pinang. Peningkatan persentase 

subtitusi daging ikan kembung menyebabkan penurunan nilai L* (Kecerahan), serta 

peningkatan nilai a*(Sumbu hijau-merah) dan b*(Sumbu biru-kuning) yang 

menunjukkan warna produk kue akar pinang lebih kemerah dan kekuningan. 

Perubahan nilai hue dan chroma menunjukkan adanya pergeseran rona dan 

intensitas warna akibat peningkatan persentase daging ikan kembung dan proses 

penggorengan. 

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh subtitusi daging ikan kembung 

(Rastrelliger sp) terhadap kue akar pinang dapat disimpulkan bahwa subtitusi 

daging ikan kembung pada akar pinang memberikan pengaruh sangat nyata 

terhadap  kadar kalsium dan warna pada kue akar pinang. Peningkatan persentase 

subtitusi daging ikan kembung menyebabkan kadar kalsium semakin tinggi serta 

menurunkan kecerahan (L*) dan meningkatkan nilai a* (Sumbu hijau-merah) dan 

b*(Sumbu biru-kuning), secara keseluruhan semakin tinggi persentase ikan 

kembung yang digunakan, semakin tinggi nilai kalsium dan semakin kuat intensitas 

warna pada kue akar pinang.
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