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SUMMARY

EVRI SYAHRIAL DAMANIK. Increasing Protein Content in Cassava Flour-
Noodles with the Addition of Eel’s Surimi (Monopterus albus Zieuew) (Supervised
by FILLI PRATAMA and AGUS WIJAYA).

The aim of the study was to analyze the chemical, physical and sensory
characteristics of cassava flour-noodles with the addition of eel’s surimi (Monopterus
albus Zieuew).

The experimental design used in this study was non factorial Completely
Randomized Design which consisted of six treatments (addition of eel’s surimi) and
each treatment was repeated three times. The addition of eel’s surimi concentration
was arranged in 0%, 10%, 15%, 20%, 25% and 30%. The observed parameters were
the chemical properties (protein content, moisture content, ash content and crude
fiber content), physical properties (texture, color and elongation noodles) and

sensory properties using the hedonic test color, flavour, texture and taste.

o
S

The results showed that the addition of eel’s surimi concentration
significantly affected the value of protein content, texture, lightness, chroma, hue,
percent extension on the noodles. The noodles with the addition of eel’s surimi
concentration of 15% was found to be the best treatment with 5.12% protein content,
water content 56.58%, ash content 0.45%, 1.45% crude fiber content, texture 230.37

gf, lightness 74.97%, chroma 16.07, hue 88.5° and 16.5 % elongation.



RINGKASAN

EVRI SYAHRIAL D. Peningkatan Nilai Gizi Protein Mi Basah Tepung Ubi Kayu
dengan Penambahan Surimi Belut (Monopterus albus Zieuew) (Dibimbing oleh
FILLI PRATAMA dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa karakteristik kimia, fisik dan
sensoris mi basah tepung ubi kayu dengan penambahan surimi belut (Monopterus
albus Zieuew).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
yang terdiri dari enam perlakuan (penambahan surimi belut) dan masing-masing
diulang sebanyak tiga kali. Konsentrasi penambahan surimi belut 0%, 10%, 15%,
20%, 25% dan 30%. Parameter yang diamati adalah berdasarkan sifat kimia (kadar
protein, kadar air, kadar abu dan kadar serat kasar), sifat fisik (tekstur, warna dan
elongasi mi), serta sifat sensoris dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan) warna,
aroma, tekstur dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi surimi belut
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar protein, tekstur, lightness, chroma, hue dan
persen perpanjangan pada mi basah yang dihasilkan. Mi basah dengan penambahan
surimi belut konsentrasi 15 % merupakan perlakuan terbaik dengan kadar protein
5,12%, kadar air 56,58%, kadar abu 0,45%, kadar serat kasar 1,45%, tekstur 230,37

gf, lightness 74,97%, chroma 16,07%, hue 88,5° dan persen perpanjangan 16,5%.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan bahan pangan pokok di Indonesia
setelah padi dan jagung. Komposisi ubi kayu di dalam setiap 100 gram mengandung
34 gram karbohidrat, 1,20 gram protein dan 0,3 gram lemak. Kandungan karbohidrat
ubi kayu yang tinggi dapat digunakan sebagai bahan pangan alternatif pengganti padi
dan sebagai sumber energi utama dalam pola makan sehari-hari. Total jumlah kalori
yang dihasilkan didalam 100 gram ubi kayu yaitu 143,5 kalori (Westhpal dan Jansen,
1993).

Ubi kayu yang sudah dipanen harus segera diproses menjadi gaplek atau hasil
olahan lain. Ubi kayu tergolong bahan pangan yang mudah rusak dan dapat
membusuk 2 hingga 5 hari tanpa perlakuan setelah pasca panen. Ubi kayu dapat
diolah menjadi tepung. Tepung ubi kayu dibuat dari potongan ubi kayu kering yang
dihaluskan. Salah satu jenis produk olahan yang dapat menggunakan tepung ubi
kayu adalah mi (Rahmat, 1997).

Mi merupakan jenis makanan yang berasal dari daratan Cina dan merupakan
produk yang sangat dikenal di berbagai belahan dunia (Juliano dan Hicks, 1990). Di
Indonesia, mi bahkan telah menjadi pangan alternatif. Mi dapat digolongkan
menjadi tiga yaitu mi basah, mi kering dan mi instan. Mi basah adalah jenis mi yang
mengalami proses perebusan setelah tahap pemotongan dan biasanya dipasarkan
dalam keadaan segar. Perebusan pada mi basah dapat menyebabkan proses

gelatinisasi, yaitu proses dimana membengkaknya granula-granula pati yang



membentuk gel dan timbulnya kekenyalan mi. Mi kering adalah mi segar yang telah
dikeringkan sehingga kadar aimya mencapai 8 hingga 10%. Mi instan atau mi siap
saji dibuat dari untaian mi (mi mentah) yang selanjutnya dikukus dan dikeringkan.
Proses pengukusan dan pengeringan dapat memodifikasi pati sehingga dihasilkan
tekstur mi kering dan mudah direhidrasi (Hoseney, 1994).

Menurut Siahaan (2009), jumlah penambahan tepung ubi kayu yang terbaik di
dalam pembuatan mi basah adalah 20% dari berat total bahan. Penambahan tepung
ubi kayu dapat mengurangi penggunaan tepung terigu dan meningkatkan komponen
serat dalam mi yaitu 0,0657 %.

Sumber protein yang belum dimanfaatkan dan mudah didapat adalah sumber
protein hewani yaitu belut. Produksi jumlah belut di Sumatera Selatan adalah
sebanyak 789,6 Ton pertahun. Data Produksi belut didapatkan dari Rusman seorang
produsen belut terbesar yang beralamat di Jalan. Masjid Kiaim, Ogan No.4 Pasar
Kertapati, Palembang. Belut tersebut berasal dari 11 kabupaten yang ada di
Sumatera Selatan.

Belut sawah (Monopterus albus Zieuew) merupakan jenis belut yang dapat
diolah menjadi surimi. Belut sawah mengandung protein yaitu 14 gram per 100
gram daging. Nilai cerna belut juga sangat tinggi, sehingga cocok untuk sumber
protein bagi semua kelompok usia. Menurut Park (2004), surimi sekarang diketahui
sebagai protein konsentrat basah pada otot daging yang telah melalui proses
penghilangan tulang secara mekanis.

Surimi merupakan daging lumat yang dibersihkan dan dicuci berulang-ulang
sehingga sebagian besar bau, darah, pigmen dan lemak hilang. Surimi pertama kali

dikembangkan di Jepang sejak beberapa ratus tahun yang lalu. Surimi dapat



digunakan sebagai bahan dasar di dalam pembuatan berbagai jenis produk olahan
yang disebut surimi based product (Peranginangin et al., 1999).

Penelitian ini menganalisa karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi basah
yang dihasilkan dari mi berbasis tepung ubi kayu dengan penambahan surimi belut.
Penelitian ini juga memanfaatkan potensi daerah yang banyak menghasilkan belut,
serta menerapkan pengembangan teknologi untuk meningkatkan nilai gizi sehingga

menghasilkan produk mi yang benilai gizi tinggi dan disukai masyarakat.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan
sensoris mi basah tepung ubi kayu dengan penambahan surimi belut (Monopterus

albus Zieuew).

C. Hipotesis

Penambahan surimi belut diduga berpengaruh nyata terhadap sifat kimia,

fisik dan sensoris mi basah yang dihasilkan. _
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