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SEMMARY
t'

ASTRIYANi. Increase Protein in Boiled Noodle with Addition Catfish Meal 

{Clarias batrachus) (Supervised by AGUS WIJAYA and SCISI LES TARI).

This research was conducted from November 2005 to April 2006 at 

Agriculture product Chemical Laboratory, Agriculture Technology Departmen of 

Sriwijaya University. The objective ofthe research \vas to increase protein content of 

boiled noodle with addition of catfish meal (Clarias batrachus)

The experimental design used this study was Nonfactorial Randomized Block 

Design with one factor treatment, i.e catfish meal addition with four levels (0 %, 25 

%, 50 % and 75 %). Each level was replicated three times. Parameters measured 

moisture, protein content, ash content, fat content, colour, stricness, total of 

microorganism. Plural comperative test was chosen to measure acceptabilitv ofthe 

product, consisting of fiavor, colour and texture.

The result showed that addition catfish meal {Clarias batrachus) had

i were

significant effect on the water content, protein content, ash content, fat content,

colour, stricness and total of microorganism. The lowest water content (32.65 %) was

obtained by 0 % addition of catfish meal and the highest water content (41.42 %) by

75 % addition of catfish meal. The lowest protein content of 6.30 % w'as produced by

0 % addition of catfish meal, where as the highest protein content of 13.62 % by 75

% addition of catfish meal. The lowest ash content (1.42 %) was produced by 0 % 

addition of catfish meal and the highest ash content (2.22 %) was produced by 75 % 

addition of catfish meal. Further move the lowest fat content (5.94 %) was produced



by 0 % addition of catfish meal and the highest fat content (34.10 %) by 75 %

addition of catfish meal. The highest value of lightness, chroma and hue of boiled

noodle were produced by 0 % addition of catfish meal. The highest value of lirmness

was obtained by 50 % addition of catfish meal. The highest total of microorganism

was gained by 75 % addition of catfish meal and the towest total of microorganism

was produced by 0 % addition of catfish meal. The panelist prefered boiled noodle

was produced by 25 % addition of catfish meal.



RINGKASAN

ASTRIYANI. Upaya Peningkatan Protein pada Mi Basah dengan Penambahan

Tepung Ikan Leie (Ciarias batrachus) (dibimbing oleh AGUS YVIJAYA dan SUSI
’<

LESTARI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2005 sampai dengan bulan 

April 2006 di Laboratorium Kirnia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Tujuan penelitian ini adalah untuk meningkatkan kadar 

protein dari mi basah dengan menggunakan tepung ikan lele (Clarias batrachus).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok NonFaktorial yang

terdiri dari satu faktor yaitu tepung ikan lele yang diulang sebanyak tiga kali untuk

tiap perlakuan. Perlakuan tepung ikan lele terdiri dari empat perlakuan yaitu

konsentrasi tepung ikan lele 0 %, 25 %, 50 % dan 75 %. Parameter yang diamati

adalah kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar lemak, warna, kekerasan dan total

mikrobia. Uji organoleptik yang digunakan adalah uji perbandingan jamak (bau,

warna dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memiliki pengaruh yang 

nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar lemak, warna, kekerasan 

dan total mikrobia. Kadar air terendah diperoleh pada perlakuan K (tanpa 

penambahan tepung ikan lele) yaitu 32,65 % dan tertinggi pada perlakuan A3 

(konsentrasi tepung ikan lele 75 %) yaitu 41,42 %. Kadar protein terendah (6,30%) 

pada perlakuan K (tanpa penambahan tepung ikan lele) dan kadar protein tertinggi 

(13,62 %) pada perlakuan A3 (konsentrasi tepung ikan lele 75 %). Kadar abu



terendah (1,42 %) pada perlakuan K (tanpa penambahan tepung ikan lele) dan kadar

abu tertinggi (2,22 %) pada perlakuan A3 (konsentrasi tepung ikan lele 75 %. Kadar

Iernak terendah (5,94 %) pada perlakuan K ( tanpa penambahan tepung ikan lele )

dan kadar lemak tertinggi (34,10 %) pada perlakuan A3 (konsentrasi tepung ikan lele

75 %). Nilai Lightness, chroma dan hue tertinggi diperoleh pada perlakuan K (tanpa

penambahan tepung ikan lele). Nilai kekerasan mi basah tertinggi diperoleh pada

perlakuan A2 (konsentrasi tepung ikan lele 50 %). Total mikrobia tertinggi diperoleh

pada perlakuan A3.2 (konsentrasi tepung ikan lele 75 % pada ulangan ke 2) dan total

mikrobia terendah pada perlakuan Kl.l (tanpa penambahan tepung ikan lele pada

ulangan 1). Pada uji organoleptik diketahui bahwa panelis lebih menyukai mi basah

yang dibuat dengan penambahan tepung ikan lele 25 %.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Propinsi Sumatra Selatan dengan luas wilayah 109.254 km2 memiliki karakteristik 

geografis yang menonjol, yaitu disarnping terdiri atas daratan juga terdiri atas daerah 

kepulauan yang luas. Sumatra Selatan juga merupakan salah satu daerah penghasil ikan 

yang potensial, baik perikanan darat maupun perikanan laut. Produksi ikan di Sumatra 

Selatan tahun 2002 mencapai 127.696,5 ton. Pada tahun 2003 produksi perikanan

meningkat sekitar 46,36 persen, hingga menjadi 186.904,2 ton. Dari total produksi ikan

tahun 2002 tersebut, sekitar 38,94 persen berasal dari produksi perikanan darat, dan 11,26

persen berasal dari produksi tambak. Produksi ikan lele di perairan Sumatera Selatan

sendiri sampai akhir tahun 2004 mencapai 2.119,6 ton (Badan Pusat Statistik Propinsi

Sumatra Selatan, 2005).

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung protein tinggi yang 

sangat dibutuhkan oleh manusia karena selain mudah dicerna juga mengandung asam 

amino dengan pola hampir sama dengan asam amino yang terdapat dalam tubuh manusia 

(Afrianto dan Liviawaty, 1993).

Usaha pengolahan ikan di Indonesia sejak tahun terakhir memiliki peluang yang 

sangat baik. Usaha pengolahan ikan tersebut terutama didorong oleh kebijakan pemerintah 

yang memberikan prioritas sangat tinggi. Hat ini berkaitan dengan masih rendahnya 

masyarakat Indonesia mengkonsumsi ikan. Kegiatan usaha tersebut memungkinkan ikan

1
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lezat dan menarik selera.yang dihasilkan petani ikan dapat disajikan secara 

Pengolahan ikan sendiri dibagi menjadi dua kelompok yaitu pengolahan tradisional 

dan pengolahan modem. Kriteria pengelompokan tersebut didasarkan pada tingkat

teknologi yang digunakan, juga investasi yang ditanamkan. Jika dikaji dan 

perkembangannya, pertumbuhan produksi ikan olahan rata-rata mencapai sekitar 

14%. Namun, sebagian besar ikan olahan merupakan ikan hasil laut, sedangkan dari 

perikanan air tawar relatif masih rendah. Padahal, ditinjau dari kelezatan dan 

kandungan gizinya, cukup banyak ikan air tawar yang memiliki nilai ekonomi tinggi 

misalnya ikan salem [Salmo salar L.), ikan karper (Cyprinus carpis), ikan gabus 

(Ophiocephalus streatus). Hal ini menunjukkan bahwa hasil perikanan air tawar akan 

semakin penting sebagai bagian dari diet masyarakat modem karena nilai gizi dan 

kesehatannya sangat baik. Dengan demikian, usaha pengolahan ikan air tawar 

memberikan prospek yang baik jika disertai pemahaman yang baik tentang 

pengolahan secara profesional (Suyanto, 2000).

Mi basah adalah jenis mi yang mengalami proses perebusan setelah tahap 

pemotongan. Di Indonesia, beberapa makanan daerah menggunakan mi sebagai 

bahan baku. Hal ini menunjukkan bahwa pemakaian mi sudah lama dan telah 

melekat pada kebudayaan daerah dalam bentuk makanan khas daerah. Di masa-masa 

mendatang penggunaan mi akan semakin meluas karena sifat penggunaannya yang 

praktis serta rasanya yang enak (Astawan, 1999).

Mi juga merupakan makanan selingan ataupun makanan pengganti nasi yang 

sudah dikenal dan dikonsumsi oleh sebagian besar orang di dunia ini. Mi ini dibuat 

dari bahan dasar tepung terigu. Kriteria utama dari tepung terigu untuk pengolahan 

mi yaitu sifatnya yang membuat adonan menjadi kuat dan elastis. Adonan yang kuat
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dan elastis memerlukan tepung terigu dengan kadar protein minimal 10 % (tepung 

terigu kelompok sedang) (Badan Standarisasi Nasional, 1995).

Saat ini mi basah telah banyak diproduksi oleh kalangan industri. Industri 

pangan di Indonesia baik besar maupun kecil pada umumnya mengharapkan produk 

olahannya memiliki keunggulan diantaranya bercitarasa lezat, berpenampilan 

menarik, tahan lama, dan mempunyai kandungan gizi yang tinggi. Salah satu 

kandungan gizi yang perlu ditingkatkan pada mi basah adalah protein. Protein pada 

mi basah dapat ditingkatkan dengan penambahan tepung ikan lele.

Ikan lele merupakan salah satu ikan air tawar yang memiliki potensi untuk 

dikembangkan. Ikan lele memiliki rasa daging yang enak, dan kandungan gizinya 

yang tinggi terutama proteinnya (18,7 %) (Najiyati, 1992). Kandungan protein tinggi 

(18.7 %) yang dimiliki oleh ikan lele dapat digunakan dalam pembuatan tepung ikan. 

Kandungan gizi atau komposisi kimiawi tepung ikan berbeda-beda tergantung bahan 

baku yang digunakan. Komposisi tersebut ditentukan oleh jenis ikan, mutu bahan

baku dan cara pengolahannya (Dwiyitno, 1995).

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk meningkatkan kadar protein dari mi basah 

dengan menggunakan tepung ikan lele (Claricis batrachus)

C* Hipotesis

Diduga penggunaan tepung ikan lele (Clarias batrachus) pada pembuatan 

basah dapat meningkatkan kadar protein mi.

mi
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