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SUMMARY 

NURHASANAH. Characteristics Of Kremes Noodle With The Addition Or Rebon 

Shrimp Flour (Mysis relicta) (Supervised by SUSI LESTARI and RINTO). 
 

 The purpose of this study was determined the chemical, physical and sensory 

quality characteristics of kremes noodles with the addition of rebon shrimp  flour 

(Mysis relicta). This research was conducted experimentally using a Randomized 

Block Design (RBD) method. This study used 1 treatment factor with 4 levels 

treatment of addition of rebon shrimp flour 0% (A0), 5% (A1), 10% (A2) and 15% 

(A3) with data collection repeated 3 times.  The parameters were yield of  kremes 

noodle, water content, protein, fat, ash, carbohydrate, texture analysis and  sensory 

analysis includes color, odor, taste, texture and mouth texture. Based on the results, 

it is known that the difference in the addition of rebon shrimp flour has asignificant 

effect on the yield of kremes noodle, protein content, fat, ash, carbohydrate, but has 

no significant effect on water content and texture analysis. The best treatment was 

kremes noodle with the addition of rebon shrimp flour 5% (A1) which produces a 

protein 13.70%, fat 18,16%, ash 2,63% and carbohydrate 58.33%. The results of 

sensory analysis showed that the treatment had a significant effect on color and 

mouth texture and the treatment had no significant effect on the parameters of taste, 

odor and texture. 

 

Keyword : Flour concentration, Mysis relicta, Noodle kremes, Physicochmeical 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

RINGKASAN 

NURHASANAH. Karakteristik Mi Kremes dengan Penambahan Tepung Udang 

Rebon (Mysis relicta) (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RINTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu kimia, fisik dan 

sensoris mi kremes dengan penambahan tepung udang rebon (Mysis relicta). 

Penelitian ini dilakukan secara Eksperimental Laboratorium dengan metode 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini menggunakan 1 faktor perlakuan 

dengan 4 taraf perlakuan yaitu penambahan tepung udang rebon 0% (A0), 5% (A1), 

10% (A2) dan 15% (A3) dengan pengambilan data diulang sebanyak 3 kali. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi rendemen mi, kadar air, 

protein, lemak, abu, karbohidrat, analisis tekstur dan analisis sensoris meliputi 

warna, aroma, rasa, tekstur dan tekstur dimulut. Berdasarkan hasil penelitian, 

diketahui bahwa perbedaan penambahan tepung udang rebon berpengaruh nyata 

terhadap rendemen mi kremes, kadar protein, kadar lemak, kadar abu dan kadar 

karbohidrat tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan analisis tekstur. 

Perlakuan terbaik yang dipilih pada penelitian ini yaitu mi kremes dengan 

penambahan tepung udang rebon 5% (A1) yang menghasilkan nilai kadar protein 

13,70%, kadar lemak 18,16%, kadar abu 2,63% dan kadar karbohidrat 58,33%. 

Hasil analisis sensoris menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap 

warna dan tekstur dimulut serta perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap 

parameter rasa, aroma dan tekstur. 

 

Kata kunci: Fisikokimia, Konsentrasi  tepung, Mi kremes, Mysis relicta 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Mi merupakan makanan olahan yang populer dan banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia. Secara umum, mi dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu mi 

basah dan mi kering. Mi basah adalah mi yang belum diproses lebih lanjut (dimasak) 

dan memiliki kadar air yang tinggi. Mi kering terutama dijual dalam bentuk mi instan. 

Kategori kedua adalah mi instan, yaitu mi yang siap disantap setelah direbus dalam air 

mendidih selama 4 menit, dan mi kering adalah mi segar atau mentah yang dikeringkan 

hingga kadar air 8-10% (Astawan, 2003). Seiring berjalannya waktu mi tidak hanya 

dimakan sebagai pengganti nasi, tapi juga sebagai cemilan yaitu mi kremes. 

Mi kremes adalah mi yang disantap langsung tanpa dimasak ulang. Menurut 

Agustia (2019), mi kremes tergolong mi kering karena teksturnya yang renyah dan 

kadar airnya yang rendah. Perbedaan antara mi kremes dan mi kering adalah cara 

pengeringannya. Mi kering adalah mi mentah yang dikeringkan langsung dengan kadar 

air 10% (Koswara, 2009). Mi kering diolah dengan cara dijemur atau menggunakan 

oven pada suhu ± 50 ˚C (Widyaningtyas dan Susanto, 2005), sedangkan mi kremes 

merupakan produk mi kering, yang melewati proses pengeringan dan penggorengan 

sebelum disajikan (Sesar, 2018). Mi kremes merupakan jajanan popular karena mi 

kremes memiliki rasa yang enak dan teksturnya yang renyah membuat mi kremes 

digemari oleh anak-anak usia sekolah. Oleh karena itu, mi kremes sering ditemukan di 

tempat jajan pada lingkungan sekolahan.  

Menurut Ulfah (2009), kandungan protein mi kering yang dihasilkan masih 

tergolong rendah yaitu 8,41% dan sebagian besar bersumber dari protein nabati, 

sehingga untuk meningkatkan kandungan protein mi kremes dapat dilakukan dengan 

menambahkan sumber protein dari hasil perikanan. Salah satu jenis udang yang kaya 

akan protein adalah udang rebon.  

Udang rebon merupakan udang yang sangat kecil berukuran 1-1,5 cm, yang 

hidup dalam jumlah banyak. Meskipun udang rebon relatif murah dibandingkan 

dengan sumber protein lain yang cukup mahal, pada harga ini kandungan proteinnya 
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tinggi. Kandungan protein 100 g udang rebon kering adalah 59,4 g atau 59%, dan selain 

kaya akan protein, udang rebon kering juga tinggi zat besi 21,4 mg dan kalsium 2,306 

mg per 100 g bahan (Persagi, 2009). Produk olahan udang rebon diolah menjadi 

berbagai produk yang sangat beragam yaitu cuka pempek, pempek pistel, terasi dan 

tepung. 

Tepung udang rebon adalah tepung yang dibuat dari seluruh bagian tubuh 

udang rebon termasuk kepala, cangkang, dan daging yang tinggi kalsium dan fosfor 

(Fatty, 2012). Selama ini tepung udang rebon belum banyak digunakan dalam proses 

pembuatan mi kremes, padahal tepung udang rebon dapat memperkaya kandungan 

protein dan meningkatkan nilai gizi dan fungsional mi. Berdasarkan hal tersebut, perlu 

dilakukan penelitian tentang karakteristik mi kremes dengan penambahan tepung 

udang rebon. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Mi kering adalah mi segar atau mentah yang telah dikeringkan hingga kadar 

airnya sampai 8-10% (Astawan, 2003). Mi kering merupakan makanan kering yang 

dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan yang diizinkan, dengan kadar air 8-13%, kadar abu 0,1%, kadar protein 8-10% 

serta sifat sensori yang normal (BSN, 2015).  

Mi kering diperoleh dengan cara mengeringkan mi mentah dengan metode 

penjemuran atau juga dikeringkan dalam oven pada suhu ± 50 ˚C (Astawan, 2003). 

Menurut Ulfah (2009), kandungan protein mi kering yang dihasilkan masih tergolong 

rendah yaitu 8,41% dan sebagian besar bersumber dari protein nabati. Mi kering 

dengan penambahan konsentrasi 20% tepung ikan lele menghasilkan kadar protein 

10,95 %, kadar lemak 1,78% dan kadar karbohidrat 76,15% (Zuhri et. al., 2014). 

Mi kremes merupakan mi yang langsung dimakan tanpa melewati proses 

pemasakan ulang. Bahan baku utama dalam proses olahan mi kremes adalah tepung 

terigu. Menurut Persegi (2009), menyatakan bahwa tepung terigu mengandung 

karbohidrat mencapai 77,2 g per 100 g dan kadar protein 9,0 g per 100g. Mi dengan 

bahan baku tepung terigu mempunyai kandungan gizi yang kurang terutama pada 
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protein. Oleh sebab itu buat meningkatkan kandungan protein mi kremes bisa 

dilakukan dengan ditambahkan sumber protein dari hasil perikanan yang berasal dari 

udang rebon. Salah satu jenis olahan mi kering adalah mi kremes. 

Beberapa penelitian tentang mi kering diantaranya yaitu pada penelitian Haryati 

et al. (2006), bahwa mi instan dengan subtitusi tepung udang rebon dapat 

meningkatkan protein dengan konsentrasi 20% pada kadar protein 16,54%, begitu juga 

dengan penelitian Fadhli et al. (2018) tentang mi sagu instan dengan penambahan 

tepung udang rebon memiliki konsentrasi terbaik 10% dengan segi penilaian warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Sedangkan Agustia (2019) mi kremes memiliki perlakuan 

terbaik dengan penambahan 20% tepung rumput laut dan 10% rusip bubuk dengan sifat 

organoleptik dan kimia sesuai dengan SNI 8217:2015. Oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian tentang penambahan tepung udang rebon pada pembuatan mi kremes. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu kimia, fisik 

dan sensoris mi kremes dengan penambahan tepung udang tebon. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi tentang mi kremes 

dengan penambahan tepung udang rebon. 
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