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RINGKASAN 

NAMIRA AN NADWA ARIVIANTI (2210711220008), Pengaruh Substitusi 

Daging Ikan Kembung (Rastrelliger sp) Yang Berbeda Terhadap Profil Asam 

Lemak Kue Akar Pinang. Dibimbing oleh Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., PhD 

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

pembimbing skripsi dan Ir. Hj. Siti Aisyah, M.S.  selaku dosen  penguji skripsi. 

Ikan Kembung memiliki kandungan nutrisi yang sangat baik, terutama 

protein dan asam lemak tak jenuh termasuk omega-3, yang memiliki peranan 

penting dalam kesehatan manusia.. Salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai 

gizi tersebut adalah dengan mengolah diversifikasi produk berupa substitusi daging 

ikan kembung (Rastrelliger sp.) pada produk kue akar pinang.  

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi daging ikan 

kembung (Rastrelliger sp.)  yang berbeda terhadap profil asam lemak kue akar 

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

perlakuan yaitu 0% (kontrol), 15 % dan 30%. Pengujian profil asam lemak 

menggunakan metode transesterifikasi yang menggunakan katalis asam yaitu 

Boron triflourida (BF3). Analisa profil asam lemak adalah secara kuantitatif dengan 

menguraikan data profil asam lemak secara deskriptif dengan melihat pola (Trend) 

dari data yang dikumpulkan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa asam lemak pada kue akar pinang 

dengan substitusi daging ikan kembung, Pada perlakuan O yang berperan sebagai 

kontrol tanpa penambahan daging ikan kembung, grafik memperlihatkan bahwa 

fraksi asam lemak jenuh (SFA) mendominasi dibandingkan MUFA maupun PUFA. 

Pada perlakuan A, yang menggunakan tingkat substitusi ikan kembung lebih 

rendah, grafik menunjukkan adanya penurunan kadar SFA serta peningkatan 

MUFA dan PUFA dibandingkan kontrol. Penambahan asam lemak tak jenuh dari 

ikan kembung ini menghasilkan pergeseran profil lipid dari dominansi SFA menuju 

peningkatan MUFA dan PUFA, di mana kandungan asam oleat (MUFA) turut 

meningkat dan PUFA mulai terlihat signifikan pada grafik. Pada perlakuan B, 

substitusi ikan kembung dalam jumlah lebih besar menghasilkan grafik dengan 

kandungan MUFA dan PUFA tertinggi serta SFA terendah dibandingkan seluruh 

perlakuan. Tren ini sejalan dengan sifat alami ikan laut yang kaya omega-3 PUFA, 

seperti EPA dan DHA, serta MUFA seperti asam oleat. Dengan meningkatnya 

proporsi ikan kembung yang ditambahkan, kontribusi asam lemak tak jenuh 

terhadap total profil lemak juga bertambah secara signifikan. Dari hasil analisis, 

penambahan daging ikan kembung (Rastrelliger sp.) 15% atau 75g pada pembuatan 

kue akar pinang menghasilkan total asam lemak tertinggi dibanding kontrol dengan 

nilai 98,64%. 
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