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RINGKASAN

Febrina Noorhalisah (NIM .1910711320005). Penambahan Albumin Ikan Gabus
(Channa striata) sebagai bahan tambahan puding, Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan, Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru Dibimbing oleh lbu Dr. Ir
Hj Agustiana, MP. selaku Ketua dan Ibu lin Khusnul Khotimah, S.Pi., MP. selaku
anggota serta Bapak Ir. Purnomo, MP. selaku dosen penguji skripsi.

Tujuan dari penelitian ini adalah : 1) Mengetahui tingkat kesukaan
(spesifikasi kenampakan, rasa, aroma, dan tekstur)/ uji organoleptik (metode uji
hedonik) terhadap puding dengan penambahan ekstrak albumin ikan gabus
(Channa striata). 2) Mengetahui kadar protein terlarut pada puding dengan
penambahan ekstrak albumin ikan gabus (Channa striata). 3) Mengetahui daya
serap air/ sineresis pada puding dengan penambahan ekstrak albumin ikan gabus
yang disimpan selama 1 minggu/ 168 jam didalam lemari pendingin

Pada penelitian ini dilakukan penambahan albumin ikan gabus (Channa
striata) sebagai bahan tambahan puding. Pengolahan ekstrak aloumin Ikan Gabus
merupakan salah satu upaya diversifikasi pengolahan hasil perikanan berbasis
pangan lokal. lkan gabus memiliki kandungan albumin yang tinggi. Khasiat
albumin Ikan Gabus, berdasarkan hasil uji klinis berdampak positif terhadap proses
penyembuhan pasien setelah operasi dan pasien luka bakar bakar. Pada pengujian
sineresis ini di simpan di kulkas selama 1 minggu untuk mengetahui jumlah air
yang keluar dari puding. Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini
adalah rancangan acak lengkap (RAL) menggunakan 4 perlakuan dengan 3 kali
pengulangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar organoleptik (uji
hedonik), protein terlarut, dan sineresis pada puding dengan penambahan albumin
ikan gabus selama waktu penyimpanan. Pengolahan data dalam penelitian ini
menggunakan uji ANOVA dan uji tanda.

Berdasarkan tingkat kesukaan panelis pada penambahan ekstrak albumin
ikan gabus (Channa striata) sebagai bahan tambahan puding diketahui perlakuan
yang disukai adalah perlakuan C (ekstrak albumin ikan gabus 3%) dengan
spesifikasi kenampakan nilai 6 (agak suka), bau nilai 7 (suka), rasa nilai 6 (agak
suka), dan tekstur nilai 7 (suka). Berdasarkan tingkat kadar protein terlarut pada
penambahan ekstrak albumin ikan gabus (Channa striata) sebagai bahan tambahan
puding nilai tertinggi terdapat pada perlakuan C (ekstrak albumin ikan gabus 3%)
dengan nilai 0,89 mg/ml. Berdasarkan hasil sineresis pada penambahan ekstrak
albumin ikan gabus (Channa striata) sebagai bahan tambahan puding nilai sineresis
yang paling rendah terdapat pada puding C dengan nilai 0,33%.
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