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RINGKASAN

SRI NOR RAHMAH (2210711220004) “Pengaruh Substitusi Daging Ikan Nila 
(Oreochromis niloticus) Terhadap Uji Organoleptik dan Kadar Air Kue Telur 
Gabus”. Dibimbing oleh ibu Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si, Ph.D. dan Ibu Ir. Hj. 
Siti Aisyah, M.S., sebagai ketua dan anggota dari tim pembimbing.

Kue telur gabus umumnya dibuat dari tepung tapioka, telur, keju, dan 
margarin yang dicampur hingga merata, kemudian dibentuk secara tradisional 
dengan cara digulung menggunakan tangan hingga menyerupai bentuk telur gabus. 
Namun, pada rencana penelitian ini, kue telur gabus akan ditambahkan daging ikan 
nila yang kaya protein, kemudian dicampurkan dengan tepung tapioka, telur ayam, 
keju, dan margarin untuk menghasilkan cita rasa yang lebih gurih dan tekstur yang 
renyah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi daging ikan 
nila (0%, 10%, dan 20%) terhadap mutu organoleptik yang meliputi kenampakan, 
warna, aroma, rasa, tekstur, serta kadar air kue telur gabus. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa pada parameter kenampakan, 
nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan tanpa substitusi (O) dengan kategori sangat 
disukai, sedangkan perlakuan substitusi 10% dan 20% masih berada pada kategori 
disukai namun nilainya lebih rendah. Uji tanda menunjukkan perlakuan O–A 
berbeda sangat nyata, O–B berbeda nyata, dan A–B tidak berbeda nyata. Perubahan 
kenampakan diduga terjadi karena adanya pengaruh protein ikan terhadap warna 
dan permukaan produk selama proses penggorengan. Pada parameter warna, 
perlakuan terbaik terdapat pada substitusi 10% (A), diikuti perlakuan tanpa 
substitusi (O), sedangkan substitusi 20% (B) memiliki nilai terendah meskipun 
masih disukai panelis. Pada parameter aroma, nilai tertinggi juga diperoleh pada 
perlakuan substitusi 10%, kemudian kontrol, dan terendah pada substitusi 20%. 
Pada parameter rasa, nilai tertinggi terdapat pada perlakuan tanpa substitusi, diikuti 
substitusi 20% dan terendah pada substitusi 10%. Uji tanda menunjukkan perlakuan 
O–A dan O–B berbeda sangat nyata, sedangkan A–B tidak berbeda nyata. 
Penambahan ikan nila memengaruhi cita rasa karena adanya rasa khas ikan yang 
berasal dari kandungan protein dan asam amino sehingga mengurangi kesukaan 
panelis terhadap cita rasa asli kue telur gabus. Pada parameter tekstur, nilai tertinggi 
juga diperoleh pada perlakuan tanpa substitusi, kemudian substitusi 20%, dan 
terendah pada substitusi 10%. Hasil uji menunjukkan perlakuan O–A dan O–B 
berbeda sangat nyata, sedangkan A–B tidak berbeda nyata. Hal ini disebabkan 
protein ikan memiliki kemampuan mengikat air sehingga struktur produk menjadi 
lebih padat dan tingkat kerenyahan menurun.

Hasil analisis kadar air menunjukkan adanya peningkatan seiring 
bertambahnya persentase substitusi daging ikan nila, yaitu 1,51% pada kontrol, 
2,25% pada substitusi 10%, dan 6,31% pada substitusi 20%. Uji ANOVA 
menunjukkan perbedaan sangat nyata, dan uji lanjut BNJ menunjukkan perlakuan 
O–A berbeda nyata, sedangkan O–B dan A–B berbeda sangat nyata. Peningkatan 
kadar air disebabkan tingginya kandungan air pada ikan nila serta kemampuan 
protein ikan dalam mengikat air pada adonan, yang juga berpengaruh terhadap 
penurunan kerenyahan produk.
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