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SUMMARY

ERMAWATI, Characteristic of Noodle with additional Catfish (Clarias gariepinus). 

Surimi, (Supervised by KIKI YULIATI and RODIANA NOPIANTI).

This research aims to know the caharacteristic of noodle with the addition of 

catfish {Clarias gariepinus) surimi. Research was held on November 2013 until June 

2014 at Fishery Product Laboratory, Chemical Engineering Laboratory and 

Agricultural Technology Sriwijaya University, Indralaya.

The dsing is a completely randomized desing with five treatments

A concentration factor of treatment with 0=0%, Al=10%,

wen

repeated 2 times.

Parameters observed were moisture content, ashA2=20%, A3=30%, A4=40%.

content fat content, protein content, carbohydrate content, water absorption test heat

and water at room temperature and hedonic test.

Parameters were observed include moisture content, ash content, fat content,

protein, carbohydrate content, warm water absoption, water absorption at room 

temperature, and hedonic test. Additional of catfish surimi {Clarias gariepinus) gave 

significant effect to elasticity, protein content, carbohydrate content and moisture 

content of dried noodle but gave no significant effect to color, fat content and ash 

content of dried noodle. Dried noodle on 3rd treatment (30%) was the most favorite 

choice by panel based on sensory evaluation and dried noodle elasticity 31,80 g/cm2, 

color {lightness 73,50%, hue 91,05° and chroma 38,85°), protein content 14,10%, 

carbohydrate content 44,50%, fat content 2,10%, water content 37,95%, ash content



0,23%, room temperature water absorption 67,42%, warm water absorption 84,4%,

and water content 25,96%.



RINGKASAN

ERMAWATI, Karakterstik Mi Dengan Penambahan Surimi Ikan Lele Dumbo 

(Clarias gariepinus). (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan RODIANA NOPIANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mi dengan 

penambahan surimi ikan lele dumbo (Clarias gariepinus). Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan November 

dilaboratorium,Teknologi Hasil Perikanan,

Laboratorium Teknologi Hasil Pertani Universitas Sriwijaya Indralaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

5 perlakuan yang diulang sebanyak 2 kali. Faktor perlakuan dengan konsentrasi 

A0=0%, AI=10%, A2=20%, A3=30%, A4=40%. Parameter yang diamati meliputi, 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, uji daya serap

sampai Juni 20142013

Laboratorium Teknik Kimia,

pada air panas dan air pada suhu ruang dan uji hedonik.

Parameter yang diamati meliputi, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar

protein, kadar karbohidrat, uji daya serap air panas dan air pada suhu mang dan uji

berpengaruh nyata terhadap 

kekenyalan, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar air mi kering tetapi 

berpengaruh tidak nyata terhadap warna, kadar lemak dan kadar abu mi kering. Mi 

kering yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan A3 (30 %) berdasarkan 

hasil evaluasi sensoris dan karakteristik kekenyalan mi kering 31,80 g/cm2, warna 

(lightness 73,50%, hue 91,05° dan chroma 38,85 °), kadar protein 14,10%, kadar

hedonik. Penambahan surimi ikan lele dumbo



karbohidrat 44,50%, kadar lemak 2,10%, kadar air 37,95% dan kadar abu 0,23%,

daya serap air suhu ruangan 67,42%, daya serap air panas 84,4%, kadar air 25,96%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mi merupakan salah satu jenis pangan yang belakangan menjadi sangat 

digemari masyarakat Indonesia. Mi dibuat dari campuran tepung terigu, air, 

garam, bahan pengembang, zat warna, bumbu dan telur. Produk mi kering 

maupun mi basah pada dasarnya memiliki komposisi yang hampir sama. 

Keduannya dibedakan dalam tahapan proses pembuatan, kadar air, dan kadar 

protein. Mi kering diperoleh dengan cara mengeringkan mi mentah dengan 

metode penjemuran atau dengan di angin-anginkan atau juga dikeringkan dalam 

pada suhu ± 50 °C. Mi kering mempunyai daya simpan yang lebih lama 

tergantung dari kadar air dan cara penyimpanannya. Selama kemasannya masih 

tertutup rapat, mi kering dapat disimpan selama 6-12 bulan.

Proses pengolaha mi kering sebenarnya hampir sama dengan mi instan. 

Pada mi kering terjadi proses pengeringan untuk mengurangi kadar air mi hingga 

10-12 %. Sedangkan proses pengolahan mi instan umumnya dengan diovenan 

dan dilengkapi olahan bahan tambahan seperti bumbu, cabe, kecap, minyak, dan 

sayuran kering sehingga mudah dihidangkan dengan segera.

oven

Menurut

Departemen Kesehatan RI (1992), dalam 100 g mi kering terkandung 337 kkal 

energy, protein 7,9 g, lemak 11,8 g, karbohidrat 50,0 g, kalsium 49 mg, fosfot 47 

mg, besi 2,8 mg, vitamin BI 0,01 mg, dan air 28,9 g.

Ikan sebagai bahan pangan hewani unggul dibandingkan sumber protein 

lainnya karena kandungan proteinnya yang cukup tinggi (sekitar 20%) yang

1



2

terdiri dari asam amino esensial yaitu histidine, isoleucine, leucine, lysine,

tryptophan, valine. Ikan jugaphenylalanine, threonine,methionine,

mengandung asam-asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan oleh tubuh

Selain itu, daging ikan

manusia

dan kadar kolesterol ikan yang sangat rendah, 

mengandung sejumlah mineral yaitu kalsium, phosphor, dan vitamin A, D, 

thiamin, riboflavin dan niacin yang diperlukan tubuh (Adawyah, 2007).

Surimi yang berasal dari Jepang dan telah diterima secara internasional 

untuk meggambarkan hancuran daging ikan yang telah mengalami berbagai 

proses yang diperlukan untuk mengawetkannya. Surimi adalah protein miofibril

ikan telah distabilkan dan diproduksi melalui tahapan proses secara terus menerus 

yang meliputi pembuangan kepala dan tulang, pelumatan daging, pencucian, 

penghilangan air, dilanjutkan dengan atau tanpa perlakuan, sehingga mempunyai 

kemampuan fungsional terutama dalam membentuk gel dan mengikat air.

Keunggulan yang dimiliki oleh produk yang berbasis surimi dalam

pembuatannya dapat memberikan keuntungan yaitu pembentukan gel yang lebih

baik karena pada surimi sebagian besar protein larut air yang menghambat

pembentukan gel telah terbuang, warna dan penampakan lebih baik,

menghilangkan bau yang tidak dikehendaki, serta rasa dapat diatur sesuai selera 

dengan menggunakan bumbu-bumbu dan bahan - bahan pembentuk rasa. Degan 

adanya penambahan surimi ikan lele dumbo diharpakan mi yang dihasilkan akan 

memperbaiki karateristik mi. Pada penelitian sebelumnya, daging lumat ikan 

digunakan dalam pembuatan mi pada konsentrasi yaitu dengan daging ikan lele
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0%, 10%, 20%, 30%, 40% (Pribadi, 2011). Konsentrasi daging ikan lele terbaik

pada pembuatan mi basah yaitu 20%.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mi yang 

mengandung surimi ikan lele dumbo (Clarias gciriepinus).

C. Hipotesis

Diduga penambahan surimi ikan lele meningkatkan karakteristik mi.
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