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RINGKASAN 

RIZKI IRSALINA. Karakteristik Fisiko-kimia dan Sensori Mi Kering dengan 

Penambahan Tepung Ikan Motan (Thynnichthys thynnoides) (Dibimbing oleh 

SHANTI DWITA LESTARI dan HERPANDI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris mi kering dengan penambahan tepung ikan motan (Thynnichthys 

thynnoides). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan menggunakan satu faktor yaitu penambahan konsentrasi tepung 

ikan motan  (0%, 5%, 10%, 15% dan 20%). Parameter yang diamati meliputi 

analisis kimia (kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, kalsium, dan fosfor), 

analisis fisik (lighness, chroma dan hue, kekerasan, daya putus, elongasi, dan daya 

serap air) dan analisis sensoris terdiri (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Perlakuan 

dalam penelitian berpengaruh nyata terhadap analisis kimia (kadar air, abu, lemak, 

protein, kalsium dan fosfor), analisis fisik (lightness, chroma, hue, kekerasan, 

daya putus, dan elongasi) dan analisis sensoris (warna, aroma, rasa, dan teksur). 

Tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar karbohidrat dan daya serap air. 

Perlakuan yang paling disukai yaitu M1 (konsentrasi tepung terigu 100% dan 5% 

tepung ikan Motan). Kadar air, abu, protein, karbohidrat, kalsium, dan fosfor yang 

dihasilkan yaitu 13,03%, 14,21%, 23,75%, 0,9%, 46,75%, 0,127%, 0,162%. 

Lightness, chroma, hue, kekerasan, daya putus, elongasi dan daya serap air yaitu 

58,43%, 14,13%, 71,13o, 1011,73gF, 15,93gF, 27,33%, 140,98%. Analisa sensoris 

panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur yaitu 3,8 (agak kuning cerah), 4 

(tidak amis), 4,08 (gurih), dan 4,08 (kenyal). 

 

 

Kata kunci : ikan motan, karakteristik, mi kering, penambahan, tepung 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SUMMARY 

RIZKI IRSALINA. Physicochemical And Sensory Characteristics Of Dry 

Noodle With Minnows Carp (Thynnichthys thynnoides) Fish Meal Addition. 

(Supervised by SHANTI DWITA LESTARI and HERPANDI). 
The purpose of this research was to know the physicochemical and sensory 

characteristics of dry noodle with minnows carp (Thynnichthys thynnoides) fish 

meal addition. This research used the factorial randomized block design. The 

treatment was different fish meal concentration (0, 5, 10, 15, and 20%). The 

parameters of this research were chemical variables (water, ash, lipid, protein, 

carbohydrate, calcium, phosphorus content), physical variables (lightness, chroma 

and hue, hardness, tensile strength, elongation, water absorption) and sensoric 

variables (colour, aroma, taste and texture). The result showed that treatment gave 

signitificant effect on chemical variables (water, ash, lipid, protein, calcium and 

phosphorus content), physical variables (lightness, chroma and hue, hardness, 

tensile strength, elongation) and sensoric variables (colour, aroma, taste texture), 

but there were no significant effect on carbohydrate content and water absorption. 

The best treatment was addition of M1 (100% wheat flour and 5% minnows carp 

fish meal). The concentration of water, ash, protein, lipid, carbohydrate, calcium, 

and phosphorus were 13.03%, 14.21%, 23.75%, 0.9%, 46.75%, 0.127%, 0.162%, 

respectively. The lightness, chroma, hue, hardness, tensile strength, elongation and 

water absorption were 58.43%, 14.13%, 71.13o, 1011.73gF, 15.93gF, 27.33%, 

140.98%, respectively. Sensoric scores for colour, aroma, taste and texture were 

3.8 (rather bright yellow), 4 (not fishy), 4.08 (tastefull) and 4.08 (chewy), 

respectively. 
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BAB  1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Mi kering merupakan jenis makanan hasil olahan tepung terigu yang sudah 

dikenal oleh sebagian besar masyarakat. Penambahan serat pangan dalam 

pembuatan mi kering memberikan karakteristik organoleptik, fisik dan kimia yang 

lebih baik. Mi kering yang dihasilkan masih tergolong memiliki kandungan 

protein rendah dan sebagian besar bersumber dari sumber protein nabati, sehingga 

perlu digabungkan dengan bahan protein lainnya seperti protein                                    

hewani (Ulfah, 2009). 

  Hasil perikanan memiliki senyawa-senyawa yang sangat berguna bagi 

manusia seperti protein, karbohidrat, lemak dan garam mineral. Oleh karena itu, 

ikan sangat berpotensial dibuat menjadi tepung ikan. Melalui penambahan tepung 

ikan sebagai bahan tambahan menjadikan mi sangat prospektif untuk 

dikembangkan. Penambahan tepung ikan pada pembuatan mi kering juga 

menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap nilai mutu mi kering yang dihasilkan 

dan tetap dapat diterima oleh konsumen dari segi sifat                                           

organoleptik (Gusriadi, 2014). 

 Salah satu jenis ikan yang dapat diolah menjadi tepung ikan adalah ikan 

motan (Thynnichthys thynnoides). Ikan motan (Thynnichthys thynnoides) biasa 

dikenal masyarakat dengan nama ikan lambak dan salah satu contoh ikan non 

ekonomis. Ikan ini merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang terdapat di 

perairan umum dan memiliki ukuran yang kecil dan memiliki banyak duri-duri 

halus, sehingga ikan ini dapat dimanfaatkan sebagai tepung ikan. Tepung ikan 

motan (Thynnichthys thynnoides) mengandung kandungan gizi yang cukup                   

tinggi. Kandungan gizi tepung ikan motan (Thynnichthys thynnoides) telah 

memenuhi standar mutu kedua berdasarkan SNI 01-2715-1996. (Rewanny, 2015). 

Oleh karena itu, perlu dilakukan kajian penelitian tentang karakteristik fisiko-

kimia dan sensoris mi kering dengan penambahan tepung ikan                          

motan (Thynnichthys thynnoides). 
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1.2. Kerangka Pemikiran 

 Pemanfaatan ikan motan (Thynnichthys thynnoides) sebagai tepung ikan 

merupakan salah satu bentuk pemanfaatan ikan yang sedang melimpah pada saat 

musim hujan tiba, memiliki daya simpan yang cukup lama dibandingkan dengan 

ikan segar, meningkatkan nilai ekonomis dan lebih fleksibel dalam 

pemanfaatannya. Oleh karena itu, tepung ikan motan (Thynnichthys thynnoides) 

dapat dijadikan suatu bentuk alternatif bahan pangan.  

 Menurut Murtidjo (2001), tepung ikan sebagai produk olahan dari bahan 

baku ikan rucah mengandung protein yang relatif tinggi. Protein hewani tersebut 

disusun oleh asam–asam amino esensial yang kompleks, diantaranya asam amino 

lisin dan metionin. Disamping itu juga, mengandung kandungan gizi lainnya yang 

diperlukan untuk pertumbuhan, kecerdasan dan kesehatan serta meningkatkan 

daya tahan tubuh. Berdasarkan hasil penelitian Ria (2015), ikan motan memiliki 

kandungan lemak sebesar 3,6%. Untuk mengurangi lemak ikan motan dan 

mencegah terjadinya oksidasi lemak, maka dibutuhkan metode untuk mengurangi 

lemak ikan. 

 Kandungan lemak tinggi pada ikan berdaging gelap dapat mempengaruhi 

kandungan gizi karena dapat menimbulkan bau pada produk tepung ikan. Upaya 

perendaman (deffating) merupakan salah satu cara untuk mengurangi kandungan 

lemak supaya tepung ikan yang dihasilkan tidak mudah tengik. Metode deffating 

menggunakan natrium bikarbonat 0,8% dan lama perendaman 360 menit memiliki 

kualitas tepung ikan yang terbaik dengan kadar protein 82,86% dan kadar lemak 

1,10% (Litaay, 2013). Oleh karena itu, pada penelitian ini dipilih perendaman 

dengan menggunakan natrium bikarbonat 0,8% selama 6 jam pada ikan motan 

(Thynnichthys thynnoides) yang akan digunakan. 

 Mi merupakan makanan yang sangat digemari mulai anak-anak sampai 

orang dewasa. Alasannya karena rasanya yang enak, praktis dan mengenyangkan. 

Di pasaran saat ini dikenal ada beberapa jenis mie yaitu, mi basah dan mi kering. 

Mi kering merupakan mi yang kering dengan kadar air yang rendah, sehingga 

lebih awet dibandingkan dengan mi basah. Kandungan protein yang berasal dari 

tepung terigu pada pembuatan mi kering masih tergolong rendah. Adanya 

penambahan tepung ikan pada pembuatan mi kering diharapkan dapat 

2 



Universitas Sriwijaya 

meningkatkan kandungan protein dan memiliki cita rasa yang sama seperti mi 

kering pada umumnya. Berdasarkan hasil penelitian Gusriadi (2014) terhadap 

mutu mi kering dengan penambahan tepung ikan patin menunjukkan penambahan 

tepung ikan patin berpengaruh nyata terhadap nilai mutu mi kering yang 

dihasilkan dan tetap dapat diterima oleh konsumen dari segi sifat organoleptik. 

 Penambahan tepung ikan sebagai bahan campuran menjadikan mi kering 

sangat prospektif untuk dikembangkan seperti pembuatan mi kering dengan 

penambahan tepung ikan motan (Thynnichthys thynnoides). Oleh karena itu, perlu 

dilakukan kajian penelitian terhadap karakteristik fisiko-kimia dan sensori mi 

kering dengan penambahan tepung ikan motan (Thynnichthys thynnoides). 

 

1.3. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris mi kering dengan penambahan konsenterasi tepung ikan motan 

(Thynnichthys thynnoides) yang berbeda. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi tentang pengaruh 

perlakuan penambahan konsentrasi tepung ikan motan yang berbeda 

(Thynnichthys thynnoides) terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi 

kering. 
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