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SUMMARY

LDI INDRA PRIBADIE. Nutritional conlent and characteristics of noodle with 

ibtitution of catfish {Clarias gariepinus) meat. (Supervised by INDAH 

yiDIASTUTI and RINTO).

The purpose of this research were to know nutrient content and 

laracteristics of the noodle with the subtitution of catfish (Clarias gariepinus) 

ieat. This research has been conducted in tbe Chemical Laboratory of Fisheries, 

isheries Technology Program, Agricultural Chemistry Laboratory, Department 

f Agricultural Technology, Faculty of Agrculture and Biochemistry laboratory, 

‘epartment of Chemical Engineering Faculty of Engineering, Sriwijaya 

Fniversity, Indralaya in November 2010 until June 2011.

This research used Completely Raridomized Design (CRD) with one 

eatment factor was the concentration of addition catfish meat (A), each of these 

fatments is the concentration of catfish meat (A): A0 = 0% (Control), Al = 10%

y / w), A2 = 20% (w / w), A3 = 30% (w / v/), A4 = 40% (w / w). Each treatment

as repeated three times.■:

The result showed that the subtitution of catfish meat had significant effect

a elasticity, protein content, carbohydrate content and water content, but not 1
. gnificant effect on color, lipid content and ash content. Noodle with adding 20% 

j catfish meat was the preferred treatment by panelists based on the results of 

:nsory evaluation. Noodles with the addition of catfish meat with a concentration 

f 20% was the best treatment with elasticity 350.4 g/cm3, color (67.7 lightness,



hue 85.3° and chroma 16.43), 10.74% protein content, carbohydrate content

9.68%, 0.85% fat content, water content 39.7*»% and 0.28% ash content.



RINGKASAN

ALDI INDRA PRIBADIE. Kandungan gizi dan karakteristik mi basah dengan 

subtilusi daging ikan lele dumbo (Clarias gariepinus). (Dibimbing oleh INDAH 

WIDIASTUTI dan RINTO).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk-mengetahui kandungan gizi dan 

karakteristik mi basah dengan subtitusi daging ikan lele dumbo. Penelitian ini 

telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Perikanan Program Studi 

Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian dan Laboratorium Biokimia Jurusan 

Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya Indralaya, pada bulan 

November 2010 sampai dengan Juni 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor perlakuan yaitu konsentrasi penambahan daging ikan lele dumbo (A), yang 

terdiri dari 5 taraf sehingga diperoleh 5 perlakuan. Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Masing-masing perlakuan tersebut adalah Konsentrasi

daging ikan lele dumbo (A) : A0 = 0% (Kontrol), Al = 10% (b/b), A2 - 20%

(b/b), A3 = 30% (b/b), A4 =40% (b/b).

Hasilnya menunjukkan bahwa subtitusi daging ikan lele dumbo berpengaruh

nyata terhadap kekenyalan, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar air, tetapi

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

dengan penambahan daging ikan lele dumbo 20% merupakan periakuan yang 

disukai panelis berdasarkan hasil evaluasi sensoris dengan karakteristik



kekenyalan 350,4g/cm3, warna (lightness 67,7, hue 85,3° dan chroma 16,43), 

kadar protein 10,74%, kadar karbohidrat 9.68%, kadar lemak 0,85%, kadar air

39,78% dan kadar abu 0,28%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mi merupakan produk makanan yang sangat populer dan banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Meskipun demikian, ternyata mi bukanlah 

merupakan makanan yang dianggap istimewa, hal ini terjadi karena umumnya 

kandungan gizi produk mi dan olahannya masih sangat rendah, terutama 

kandungan proteinnya (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Republik 

Indonesia, 2005). Sehingga dibutuhkan solusi untuk memperbaiki nilai gizi dari 

produk mi.

Menurut Khomsan (2004), pangan hewani merupakan sumber gizi yang 

dapat diandalkan untuk mendukung perbaikan gizi. Pangan hewani mempunyai 

keunikan yang menyebabkan kelompok pangan ini tergolong sebagai pangan 

bermutu tinggi. Ikan sebagai bahan pangan hewani memiliki beberapa keunggulan 

dibandingkan sumber protein lainnya diantaranya kandungan protein yang cukup

tinggi (sekitar 20%), dalam tubuh ikan tersusun oleh asam-asam amino yang

berpola mendekati kebutuhan asam amino dalam tubuh manusia. Daging ikan juga

mengandung asam-asam lemak tak jenuh dengan kadar kolesterol yang sangat

rendah yang dibutuhkan oleh tubuh manusia (Adawyah, 2007). Daging ikan

mempunyai kemampuan membentuk gel (Fardiaz, 1985), sehingga mendukung

jika dijadikan bahan tambahan dalam pembuatan mi.

Salah satu jenis ikan yang mudah ditemui adalah ikan lele dumbo (Clarias 

pariepinusV Lele dumbo sangat mudah dibudidavaknn (Mahvudin. 2007V Sumber

1
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C. Hipotesis

Diduga subutusi daging ikan lele mempengaruhi kandungan gfrf rL->^ 

karakteristik mi basah
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