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RINGKASAN 

Dwi Okta Eriawan NIM 1910711210009. “Substitusi Daging Ikan Kembung 

(Rastrelliger sp.) yang Berbeda Pada Pengolahan Kue Akar Pinang Terhadap Profil 

Asam Amino” dengan pembimbing ketua Ir. Rabiatul Adawyah, M.P. dan 

pembimbing anggota Ir. Hj. Siti Aisyah, M.S. Penelitian ini dilaksanakan di 

Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, 

Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru. 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh tingginya potensi ikan kembung sebagai 

bahan pangan sumber protein dan asam lemak omega-3, serta melimpahnya 

ketersediaan ikan ini di masyarakat. Sementara itu, kue akar pinang merupakan 

pangan tradisional berbahan dasar tepung ketan yang banyak digemari tetapi rendah 

protein. Melalui substitusi daging ikan kembung, penelitian ini bertujuan untuk 

meningkatkan kandungan asam amino dan nilai gizi kue akar pinang. Pemanfaatan 

ikan kembung dipilih karena harganya lebih ekonomis dibanding ikan tenggiri, 

mudah diperoleh sepanjang tahun, serta bernilai nutrisi tinggi. Penelitian 

sebelumnya menunjukkan bahwa substitusi protein ikan berpotensi meningkatkan 

komposisi nutrisi pangan olahan, terutama pada kandungan protein dan asam 

amino. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi daging 

ikan kembung dalam formulasi kue akar pinang terhadap profil asam amino esensial 

dan non esensial. Parameter yang diamati meliputi kandungan asam amino esensial 

(histidin, lisin, leusin, valin, dll.) dan non esensial (asam glutamat, asam aspartat, 

serin, dll.). Metode analisis yang digunakan adalah High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC), dengan tahapan hidrolisis, pengeringan, derivatisasi, dan 

injeksi sampel. Substitusi dilakukan dalam tiga perlakuan yaitu tanpa substitusi 

(0%), substitusi 15%, dan substitusi 30% daging ikan kembung, menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga ulangan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi daging ikan kembung 

berpengaruh nyata terhadap peningkatan kandungan asam amino pada kue akar 

pinang. Total asam amino meningkat dari 7,61 (0%) menjadi 10,23 (15%) dan 

13,74 (30%). Peningkatan terjadi pada seluruh kelompok asam amino. Pada asam 

amino esensial, histidin menjadi komponen tertinggi, meningkat dari 0,70 pada 

kontrol menjadi 1,18 pada substitusi 30%. Pada kelompok non esensial, asam 

glutamat adalah komponen tertinggi, meningkat dari 1,39 menjadi 2,38. Data ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi substitusi daging ikan kembung, semakin besar 

peningkatan kadar protein dan nilai nutrisi produk. Peningkatan total asam amino 

juga mengindikasikan bahwa ikan kembung berperan sebagai sumber protein 

lengkap yang mampu meningkatkan mutu gizi pangan lokal berbasis tepung.  

Kesimpulan penelitian ini adalah bahwa substitusi daging ikan kembung 

dalam pembuatan kue akar pinang mampu meningkatkan kandungan asam amino 

esensial dan non esensial secara signifikan. Formulasi terbaik dalam penelitian ini 

terdapat pada substitusi 30% karena menghasilkan total asam amino tertinggi. Hasil 

ini menunjukkan bahwa ikan kembung berpotensi digunakan sebagai bahan 

substitusi untuk meningkatkan nilai gizi produk pangan tradisional. Penelitian 

lanjutan disarankan untuk menguji aspek organoleptik, tekstur, dan daya simpan 

agar pengembangan produk dapat diterapkan lebih luas di masyarakat.  
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