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SUMMARY 
CHINTYA AYU KHOLIFAH. The Effect of Snakehead Fish Bones Flour (Chana 

striata) on Characteristics of  Pumpkin Wet Noodles. (Supervised by UMI 

ROSIDAH).  

 

This study aims to find out the effect of the addition of snakehead fish bone 

meal on the characteristics of pumpkin wet noodles.  This study used a Complete 

Non-Factorial Randomized Design (RALNF) with one treatment factor, namely the 

addition of snakehead fish bone meal with repeats as much as 3 times. The 

concentration of addition of snakehead fish bone meal is 0%, 5%, 10%, 15%, 

20%.25%. The parameters observed in the study were physical parameters 

(hardness, color and strength of attraction) and chemical parameters (water content, 

ash content, calcium content, and protein content). The results showed that the 

addition of snakehead fish bone meal had a real effect on the physical characteristics 

of color (lightness, redness, yellowness), hardness, tensile strength and chemical 

characteristics, namely water content, ash content, calcium content and protein 

content of pumpkin wet noodle. The results showed that the higher the addition of 

snakehead fish bone meal, the increase in hardness value, water content, ash 

content, protein content in pumpkin wet noodles consecutively 26.47 gf to 34.93 

gf, 58.57% to 70.49%, 0.91% to 5.63%, 8.95% to 10.74%. The average of calcium 

content in wet noodles of pumpkin increased by 2.46% to 5.91 along with the higher 

addition of snakehead fish bone meal. The strong average value of wet noodle pull 

decreased along with the addition of snakehead fish bone meal by 0.057 MPa to 

0.027 MPa. 
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RINGKASAN 

CHINTYA AYU KHOLIFAH. Pengaruh penambahan Tepung Tulang Ikan 

Gabus (Channa striata) Terhadap Karakteristik Mie Basah Labu Kuning 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

tulang ikan gabus terhadap karakteristik mie basah labu kuning.  Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RALNF) dengan satu 

faktor perlakuan yaitu penambahan tepung tulang ikan gabus dengan ulangan 

sebanyak 3 kali. Konsentrasi penambahan tepung tulang ikan gabus yaitu 0%, 5%, 

10%, 15%, 20%,25%. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu parameter 

fisik (kekerasan, warna dan kuat tarik) dan parameter kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar kalsium, dan kadar protein). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik yaitu warna (lightness, redness, yellowness), kekerasan, kuat tarik dan 

karakterisitik kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein mie 

basah labu kuning. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penambahan tepung tulang ikan gabus maka meningkatkan nilai kekerasan, kadar 

air, kadar abu, kadar protein pada mie basah labu kuning berturut-turut 26,47 gf 

sampai 34,93 gf, 58,57% sampai 70,49%, 0,91% sampai 5,63%, 8,95% sampai 

10,74%. Nilai rata-rata kalsium pada mie basah labu kuning semakin meningkat 

sebesar 2,46% sampai 5,91% seiring dengan semakin tinggi penambahan tepung 

tulang ikan gabus. Nilai rerata kuat tarik mie basah mengalami penurunan seiring 

dengan penambahan tepung tulang ikan gabus sebesar 0,057 MPa sampai 0,027 

MPa.   

 

Kata kunci : mie basah, tepung tulang ikan gabus, ikan gabus.  
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Mie merupakan salah satu jenis olahan pangan yang banyak digemari di 

berbagai negara termasuk Indonesia. Mie telah menjadi salah satu pangan alternatif 

sebagai pengganti nasi yang banyak dikonsumsi hampir semua kalangan (Rosalina 

et al., 2018). Indonesia memiliki beraneka ragam jenis mie namun yang paling 

popular adalah mie yang terbuat dari tepung terigu. Salah satu jenis mie yang 

berbahan dasar tepung terigu yaitu mie.basah. Mie.basah merupakan jenis pangan 

yang berbahan dasar.tepung.terigu.dengan.atau.tanpa.penambahan.bahan pangan 

lainnya (Setiyoko et al., 2018). Zat gizi utama pada mie basah yaitu karbohidrat 

yang tergolong dalam zat gizi makro tetapi rendah kandungan gizi mikro seperti 

vitamin dan mineral (Asmawati et al., 2019). Mengingat konsumsi mie yang terus 

meningkat, perlu dilakukan upaya untuk meningkatkan nilai gizi pada mie dengan 

cara menambahkan bahan pangan tertentu pada pembuatan mie basah. Produksi mie 

saat ini telah dikembangkan dengan variasi komposisi tepung terigu sebagai bahan 

baku utama dan ditambahkan bahan pangan lain seperti sayuran dan umbi-umbian. 

Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan pada pembuatan mie basah yaitu 

labu kuning. Saat ini pandangan masyarakat terhadap mie basah yang beredar 

sebagian besar mengandung bahan perwarna sintetis. Oleh karena itu penambahan 

labu kuning dapat menjadi pewarna alami pada mie basah. Labu kuning merupakan 

bahan pangan yang kaya akan beta karoten. Selain itu daging buah labu kuning 

mengandung antioksidan sebagai penangkal berbagai jenis kanker (Hatta dan 

Sandalayuk, 2020). Sifat labu kuning yang lunak dan mudah dicerna serta 

mengandung karoten yang cukup tinggi dapat menambahkan warna alami yang 

menarik pada mie basah.   

 Asupan zat gizi mempunyai peranan penting dalam pertumbuhan dan 

perkembangan manusia. Salah satu asupan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh adalah 

kalsium. Asupan kalsium yang cukup dapat membantu memproduksi massa tulang 

yang lebih tinggi. Susu, keju dan ikan merupakan bahan pangan sumber kalsium 

yang mudah ditemukan (Kartono dan Soekatri, 2004). Indonesia merupakan negara 
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penghasil ikan yang melimpah salah satunya ikan gabus. Ikan gabus merupakan 

ikan asli perairan Indonesia serta menjadi hasil tangkapan penting dalam sektor 

perikanan. Ikan gabus memiliki karakteristik berdaging tebal sehingga dapat 

dijadikan sebagai bahan baku produk olahan (Asikin dan Kusumaningrum, 2017). 

Pengolahan produk pangan menggunakan bahan dasar ikan menimbulkan limbah 

yang tidak diharapkan. Limbah.yang.dihasilkan dari pengolahan ini seperti kepala, 

ekor, sirip, tulang dan jeroan (Thalib, 2009). Tulang ikan kaya akan kalsium adalah 

salah satu limbah hasil perikanan yang dapat dimanfaatkan menjadi tepung. 

Produk tepung tulang ikan merupakan salah satu cara pengawetan tulang 

ikan. Tepung tulang ikan kaya akan nutrisi terutama kalsium dan fosfor (Imra et al., 

2019). Tepung tulang ikan memiliki kandungan kalsium berbeda-beda berdasarkan 

dari jenis-jenis ikan dan cara pengolahannya (Pratama et al., 2014). Pengolahan 

tepung tulang ikan telah banyak dilakukan penelitian dan difortikasikan dalam 

produk pangan. Pengaplikasian tepung tulang ikan yang telah dilakukan penelitian 

yaitu pembuatan mie.basah berkalsium penambahan tepung tulang ikan tenggiri 

(Susanti et al., 2011). Sumber kalsium, fosfor serta mutu cookies fortifikasi tepung 

tulang ikan nila (Syadeto et al., 2017). Berdasarkan penelitian tersebut maka 

dilakukan pengembangan mie basah dengan menambahkan tepung .tulang. ikan 

gabus untuk menambahkan nilai gizi pada mie basah.  

 

1.2 Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang ikan.gabus 

(Channa striata) terhadap.karakteristik sifat fisik (kekerasan, kuat tarik dan warna) 

dan sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein) mie basah 

labu kuning. 

 

1.3 Hipotesis 

 Diduga penambahan konsentrasi tulang ikan gabus berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik mie basah dengan labu kuning. 
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