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RINGKASAN

Ibra Rianti (221071132001), laporan skripsi yang berjudul “Pengaruh Substitusi Daging
Ikan Nila (Oreochromis niloticus) Terhadap Kadar Lemak dan Kadar Karbohidrat
Pada Kue Telur Gabus”. Dibimbing oleh Ir. Siti Aisyah, M.S. sebagai ketua pembimbing
dan Ir. Rabiatul Adawyah, M.P. sebagai anggota pembimbing skripsi, dan Findya
Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku dosen penguji skripsi.

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan sumber protein hewani populer
karena cita rasa lezat, mudah diolah sebagai bahan pangan dan memiliki kandungan gizi
tinggi termasuk vitamin B12, niasin, serta mineral esensial seperti fosfor, kalium, selenium,
dan magnesium. Kue telur gabus merupakan kue tradisional Indonesia, berbentuk kecil
kembung panjang, berwarna kuning keemasan, bertekstur halus, tidak pecah-pecah serta
berasa gurih dan renyah bentuknya meyerupai telur ikan gabus, umumnya berbahan dasar
tepung tapioka, telur, margarin, dan garam. Substitusi daging ikan nila pada formulasi ini
meningkatkan nilai nutrisi produk secara signifikan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi daging ikan nila
terhadap kadar lemak dan kadar karbohidrat pada kue telur gabus dan mengetahui
persentase substitusi daging ikan nila untuk perlakuan terbaik terhadap nilai kadar lemak
dan kadar karbohidrat pada kue telur gabus. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan substitusi daging ikan nila, yaitu perlakuan O (0%),
A (10%), dan B (20%), masing-masing dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati
meliputi kadar lemak dan kadar karbohidrat sebagai indikator mutu kimia produk.

Proses pembuatan kue telur gabus melibatkan pencampuran bahan sesuai
formula, pengulenan hingga adonan kalis, pembentukan melalui teknik pilin, dan
penggorengan dalam minyak dingin dengan api kecil hingga renyah matang.
Pengujian kadar lemak dilakukan menggunakan metode Soxhlet sesuai standar
AOAC (2005), sedangkan kadar karbohidrat menggunakan metode by difference
sesuai standar AOAC (2005). Analisis data menggunakan uji homogenitas, analisis
ragam (ANOVA) untuk menguji perbedaaan antar perlakuan, dan uji lanjutan Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% dan 1% untuk mengetahui perlakuan yang berbeda

secara signifikan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi daging ikan nila memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar lemak dan kadar karbohidrat kue telur gabus.
Pada kadar lemak, perlakuan B (20%) menghasilkan nilai terendah sebesar 26,26%, diikuti
perlakuan A (10%) sebesar 37,40%, sedangkan perlakuan O (0%) menghasilkan kadar
lemak tertinggi sebesar 46,36%. Sementara itu, kadar karbohidrat tertinggi diperoleh pada
perlakuan B (20%) sebesar 58,49%, diikuti perlakuan A (10%) sebesar 54,39%, dan
perlakuan O (0%) sebesar 47,48%.

Penurunan kadar lemak yang disebabkan oleh peningkatan kadar protein akibat
substitusi daging ikan nila, sehingga terjadi penurunan kadar lemak pada kue telur gabus.
Semakin tinggi persentase substitusi daging ikan nila, semakin besar penurunan kadar
lemak yang terjadi. Sebaliknya, peningkatan kadar karbohidrat seiring dengan
meningkatnya persentase substitusi disebabkan oleh metode penentuan karbohidrat secara
by difference, yang di mana penurunan kadar lemak dan komponen gizi lainnya seperti air,
abu, protein, menyebabkan nilai karbohidrat terhitung menjadi lebih tinggi, karena
kandungan yang dihitung by difference termasuk serat kasar didalamnya.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Substitusi daging ikan nila
sebesar 20% menghasilkan kadar lemak terendah (26,26%) dan kadar karbohidrat tertinggi
(58,49%), sehingga dapat dinyatakan sebagai perlakuan terbaik dalam menghasilkan kue
telur gabus dengan karakteristik kimia.
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