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ABSTRACT

NOLDI Y. HASAN. P2317019. THE INFLUENCE OF A VARIETY OF SMOKED GARFISH
(Hemirhampus far) CONCENTRATION ON THE PRODUCTION OF DRY NOODLES

This study is aimed to find out the influence of smoked garfish concentration on dry noodle
production and to discover the intensity quality of protein, water, ash, and organoleptic. The
method implemented is Completely Randomized Design (CDR) with 3 (three) treatments and 3
(three) repetitions, namely: M1: flour 250 gr + smoked garfish flour 25 gr, M2: flour 250 gr +
smoked garfish flour 50 gr, and M3: flour 250 gr + smoked garfish flour 75 gr. The parameters
observed in this study are the intensities of protein, water, ash, and organoleptic tests. The result
of the study signifies that the highest protein content is found in M3 treatment (flour 250 gr +
smoked garfish flour 75 gr) by 23,5%, and the lowest protein level is found in M1 treatment (flour
250 gr + smoked garfish flour 25 gr) by 14,8%. The highest water intensity is found in M1
treatment (flour 250 gr + smoked garfish flour 25 gr) by 11,7%, and the lowest water intensity is
found in M3 treatment (flour 250 gr + smoked garfish flour 75 gr) by 9,9%. On the other hand,
the highest ash intensity is found in M3 treatment (flour 250 gr + smoked garfish flour 75 gr) by
1,6%, and the lowest ash intensity is found in M1 treatment (flour 250 gr + smoked garfish flour
25 gr) by 1,2%. The organoleptic test of aroma on dry noodles with smoked garfish indicates that
the panelists have the highest preference for M2 treatment (3,64). The organoleptic test of color
on dry noodles with smoked garfish shows that the most preferred is the M1 treatment (3,96). The
most favorable texture of the organoleptic test on dry noodles with smoked garfish is the M1
treatment (3,32). The most excellent taste of organoleptic test on dry noodles with smoked garfish
preferred by the panelists is the M1 treatment (3,08).

Keywords: garfish flour, dry noodles



ABSTRAK

NOLDI Y. HASAN. P2317019. PENGARUH BERBAGAI KOSENTRASI IKAN ROA ASAP
(Hemirhampus far) TERHADAP PEMBUATAN MIE KERING.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ikan roa asap (Hemirhampus far)
terhadap pembuatan mie kering dan mengetahui mutu kadar protein, kadar air, kadar abu dan
organoleptik. Metode penelitian ini menggunakan rancang acak lengkap (RAL) dengan 3
perlakuan 3 kali ulangan yaitu M1 = tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 25gr, M2 =
tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 50gr, dan M3 = tepung terigu 250gr + tepung ikan roa
asap 75gr. Parameter yang diamati adalah kadar protein, kadar air, dan kadar abu serta uji
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan
M3 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 75gr) dengan nilai 23,5% dan terendah terdapat
pada perlakuan M1 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 25gr) dengan nilai 14,8%. Kadar
air tertinggi terdapat pada perlakuan M1 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 25gr) dengan
nilai 11,7% dan terendah terdapat pada perlakuan M3 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap
75¢gr) dengan nilai 9,9%. Kadar abu yang tertinggi terdapat pada perlakuan M3 (tepung terigu
250gr + tepung ikan roa asap 75gr) dengan nilai 1,6% dan terendah terdapat pada perlakuan M1
(tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 25gr) dengan nilai 1,2%. Hasil uji organoleptik mie
kering tepung ikan roa asap terhadap aroma yang paling di sukai panelis terdapat pada perlakuan
M2 dengan nilai (3,64), pada warna yang paling disukai panelis terdapat pada perlakuan M1
dengan nilai (3,96), pada tekstur yang paling di sukai panelis terdapat pada perlakuan M1 dengan
nilai (3,32), dan pada rasa yang paling di sukai panelis terdapat pada perlakuan M1 dengan nilai
(3,08).

Kata kunci: tepung ikan roa, mie kering
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia mempunyai keanekaragaman kekayaan laut yang banyak.
Diperkirakan luas perairan laut Indonesia sebesar 5,9 juta km?, sedangkan garis
pantai 82,000 km, dan untuk menghasilkan jumlah laut yang cukup besar yaitu
6,27 juta per ton tentu saja gugus pulau sebanyak 17,509. Indonesia memiliki
potensi produksi perikanan yang tergolong besar ( Hardjamulia et al, 2001).

Ikan roa asap adalah salah satu produk hasil perikanan yang berpotensi untuk
dikembangkan. Di daerah pesisir pantai Kecamatan Paguyaman Pantai Provinsi
Gorontalo produk ikan roa asap diolah dengan cara pengasapan Tradisional dan
masyarakat setempat menyebutnya dengan nama sagela. Sagela sering menjadi
bahan tambahan dalam masakan sambal, sayur santan, dan masakan lainnya
(Pratama et al, 2012).

Ikan roa (Hemirhampus far) atau yang biasa dikenal dengan ikan julung-julung
ini adalah salah satu ikan pelagis yang memiliki rasa gurih. Ikan julung-julung
banyak diminati oleh pasar dalam bentuk produk ikan roa asap, sehingga harga
ikan tersebut cenderung stabil. Total kalsium sekitar 99% berada pada jaringan
keras yaitu gigi dan tulang. Sedangkan mineral atau kalsium banyak terdapat pada
tubuh (Almatsier 2004).

Cara pengasapan ikan roa asap sama dengan cara pengasapan ikan lainnya, dan
diharapkan mutu ikan roa tetap digemari oleh konsumen. (Kawimbang et al,

2012), komposisi ikan julung-julung yang segar adalah lemak: 1,45%, protein:



18,02%, abu: 0,01%, air: 79,98%. Ikan roa adalah salah satu jenis ikan ekonomis
yang memiliki rasa gurih dan harganya tetap stabil, sehingga banyak diminati oleh
pasar.

Mie adalah salah satu jenis makanan dari olahan tepung yang sebagian besar
sudah dikenal masyarakat Indonesia. Jenis makanan dari mie juga digemari oleh
berbagai lapisan masyarakat, karena dilihat dari penyajian sampai dengan
dikonsumsi sangat cepat dan mudah. Mie dapat juga digunakan sebagai penganti
nasi atau sebagai variasi dalam lauk pauk. Pada berbagai jenis mie dibuat dari
metode atau bahan yang sama, tetapi di pasar dikenal bedasarkan tingkat
kematangannya seperti mie kering, mie basah, mie instan, dan mie segar atau
mentah (Sutomo dan Budi, 2008).

Mie kering adalah mie segar yang dikeringkan dengan cara dioven atau
dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari hingga kadar air nya
mencapai 10%. Mie kering juga mempunyai daya simpan yang relatif lama,
karena mie kering mempunyai kadar air yang rendah (Astawan, 2005). Kadar
protein yang rendah dan kadar pati yang tinggi perlu ditambahakan kadar protein.
Kadar protein yang perlu dimanfaatkan adalah ikan roa asap, yang terlebih dahulu
diolah menjadi tepung ikan roa asap agar dapat ditambahkan ke dalam pembuatan
mie karing. Kandungan protein yang terdapat pada ikan roa asap sebesar 62,55%
(Tapotubun, 2010).

Dengan demikian akan dilakukan penelitian yang berjudul “Pengaruh Berbagai

Kosentrasi Ikan Roa Asap (Hemirhampus far) Terhadap Pembuatan Mie Kering”.



1.2 Rumusan Masalah
1. Berapakah rasio perbandingan tepung ikan roa asap dan tepung terigu yang
terbaik dalam pembuatan mie kering?
2. Bagaimana mutu kadar air, kadar abu, kadar protein dan organoleptik dalam

pembuatan mie kering?

1.3 Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui rasio perbandingan tepung ikan roa asap dan tepung
terigu yang terbaik dalam pembuatan mie kering.
2. Untuk mengetahui mutu kadar air, kadar abu, kadar protein dan

organoleptik dalam pembuatan mie kering.

1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat bahwa ikan roa asap dapat
diolah kembali menjadi tepung.
2. Masyarakat dapat mengetahui bahwa tepung ikan roa asap dapat dijadikan

bahan tambahan pembuatan mie kering.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Roa Asap

Ikan roa asap adalah produk ikan asap yang berbahan dasar ikan julung-julung
yang tersebar di perairan pantai Indonesia Timur dan cenderung oceanis yang
berkadar garam tinggi. Menurut Kawimbang et at, (2012), ikan roa asap memiliki
klasifikasi sebagai berikut: Spesies (Hemirhamphus far), Genus (Hemirhamphus),
Famili (Hemirhamphidea), Class (Teleostomi), Phylum (Vertebrata).

Menurut Swastawati, et al (2013), ikan asap merupakan karakteristik dari
produk tersebut yang mempengaruhi konsumen agar tetap dapat bersaing di pasar
dan mempunyai nilai tambah, UKM pengolahan ikan roa asap harus dapat
merumuskan suatu strategi yang dapat memperbaiki mutu. Kualitas yang
dimaksud adalah yang sesuai dengan kebutuhan dan keinginan konsumen

Taksonomi Ikan Roa Asap adalah sebagai berikut:

Kingdom : Animalia

Pilum : Vertebrata

Kelas : Teleostomi

Ordo : Beloniformes

Sub ordo : Belonoidei

Family : Hemirhamphidea
Genus : Hemirhamphus
Spesies : Hemirhamphus far



Salah satu produk hasil perikanan yang berpotensi untuk dikembangkan adalah

ikan roa asap. Di daerah pesisir pantai Kecamatan Paguyaman Pantai Provinsi

Gorontalo masyarakat mengolah ikan roa asap dengan nama sagela. Penambahan

sagela pada masakan dimaksudkan sebagai bahan tambahan masakan seperti sayur

santan, sambal, dan masakan lainnya (Pratama et al, 2012).

Menurut Damongilila (2009), pengasapan ikan roa asap masih menggunakan

Tradisional, yang bertujuan untuk memberikan aroma yang khas, dan

mendapatkan daya awet dari ikan roa. Proses pengolahan sagela di Desa Bangga

sebagai berikut (Botutihe, 2015):

1.

Bahan baku ikan roa segar yang diterima dari nelayan, dicuci menggunakan air
laut. Kemudian ikan disusun pada anyaman bambu dan dijepit. Penjepitan ini
dilakukan agar ikan tertata rapih dan tidak jatuh dalam oven pengasapan.
Jumlah ikan dalam satu jepitan sebanyak 20 ekor.

Ikan disusun secara vertikal dengan kepala ikan menghadap pada satu arah.
Setelah penjepitan selesai, ikan dimasukan ke dalam oven pengasapan dimana
asap telah dibakar semuanya.

Bahan asap utama adalah kayu lamtoro yang dicampur dengan sabut dan
tempurung kelapa. Penyusunan jepitan ikan di dalam oven pengasapan
dilakukan dengan cara posisi kepala ikan menghadap ke bawa.

Proses pengasapan dilakukan selama tiga hari. Hari pertama jepitan ikan
disusun pada bagian bawa dengan suhu pengasapan 50°C. Hari kedua

pengasapan posisi jepitan ikan dibalik sehingga berubah menghadap ke atas.



Hari ketiga proses pengasapan, ikan dipindahkan pada bagian atas dalam oven

pengasapan untuk pengeringan.

2.2 Mutu Ikan Roa Asap

Menilai mutu ikan asap yang paling mudah yaitu menilai mutu organoleptik
dan mutu sensori (Adawiyah, 2010). lkan asap yang bermutu baik dan tidak
bermutu baik dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Organolepti Mutu Ikan Asap

No Bermutu Baik No Bermutu Rendah
1 Dagingnya keras atau kenyal 1 Daging lembek
2 Aroma vyang khas ikan asap 2 Terdapat darah, nodah-nodah
(aroma asap yang sedap dan hitam, atau kotoran lainnya
merangsang selerah)
3 Kulitnya kencang 3 Kulit kusam, rusak, berlendir atau
berkapang

4 Warnanya kuning kecoklatan 4 Berbau tidak segar (menyimpang)
seperti tembaga yang mengkilap
atau kuning keemasan

Sumber: Sulistijowati, et al (2012).
Jika dilakukan dengan baik dan benar penilaian mutu sensori sudah sangat
memadai. Menurut Adawiyah (2010), mutu ikan yang diasapkan dapat dilihat

pada Tabel 2.



Tabel 2. Kriteria Mutu Ikan Asap

Parameter Diskripsi Mutu

Warna Warna ikan asap coklat keemasan, coklat kekuningan, dan
tidak adanya tanda-tanda jamur. Jika terdapat warna gelap di
bagian perut atau warna kemerahan di sekitar tulang
menunjukan ikan sudah bermutu rendah

Kenampakan Mutu ikan asap yang bagus permukaan ikan cemerlang,

mengkilap dan cerah. Jika terdapat suram atau kusam
menunjukan bahwa ikan kurang baik mutunya, dikarenakan
dalam proses pengasapan tidak dilakukan dengan benar dan
baik.
Bersih dari kotoran seperti sisa perut, abu dan kotoran
lainnya. Jika terdapat kotoran semacam itu makah tidak
baik. Apabila terdapat kristal pada permukaan ikan
menunjukan bahwa pemberian garam sudah berlebihan dan
membuat rasa ikan sangat asin.

Rasa Rasa ikan asap yang baik yaitu lembut, enak, dan tanpa rasa
pahit.
Bau Bau dari ikan asap yang baik adalah tidak tengik, tanpa
busuk, dan tanpa bau apek.
Tekstur Tekstur terlalu keras (kecuali produk tertentu seperti ikan

kayu), tidak lembek, tidak rapuh, dan tidak lengket.
Hendaknya kulit ikan tidak mudah dikelupas dari
dagingnya.

Sumber: Botutihe, F (2015)

2.3 Mie Kering

Mie adalah produk pangan sebagai makanan selingan atau pun makanan
sarapan yang sudah dikenal sebagian masyarakat (Purnawijayanti, 2013). Produk
mie yang populer di pasaran ialah mie kering, mie mentah yang sudah
dikeringkan hingga kadar air nya mencapai 10% (Maryani, 2011). SNI 01-3751-
1996 mendefinisikan bahwa tepung terigu berasal dari biji gandum. Sementara itu
tepung terigu merupakan salah satu produk impor, namun Indonesia memiliki
beberapa kemiripan tepung terigu yang menjadi potensial untuk subtitusi tepung
terigu. Sebagai pengguna tepung tapioka bahan subtitusi merupakan penganti

untuk upaya untuk menekan tepung terigu impor. Tepung tapioka di lampung



sangat melimpah. Bahan baku olahan tepung tapioka dapat meningkatkan nilai
tambah ekonomi petani lampung. Tujuan tepung tapioka sebagai bahan pengikat
dalam pengolahan makanan ataupun sebagai bahan pengental (Ali dan Ayu,
2009).

Menurut Mahdar, et al (2011), mie kering yang disukai konsumen mempunyai
rasa kekenyalan yang lunak atau tidak terlalu kenyal, namun tidak lembek. Syarat
dari mutu mie kering dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Menurut SNI 01-2974-1996 Syarat Mutu Mie Kering

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1  Protein % b/b Min 8
2 Abu % b/b Maks 3
3 Kadar air % b/b 10
4  Keadaan:
1. Rasa -
2. Bau - Normal
3. Warna -
5 Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 0,5
6 Bahan tambahan makanan
1. Formali
2. Borax Tidak bole ada
3. Pewarna
7 Cemaran mikroba:
1. E.coli APM/gr Maks 10
2. Kapang Koloni/gr Maks 10 10*
3. Angka lempeng total Koloni/gr Maks 10 10°
8  Cemaran logam
1. Seng (Zn) mg/kg Maks 40,0
2. Rasa (Hg) mg/kg Maks 0,05
3. Timbal (Pb) mg/kg Maks 1,0
4. Tembaga (Cu) mg/kg Maks 10

Sumber: SNI No. 01-2974-1996



2.4 Bahan-Bahan Dalam Pembuatan Mie Kering
Dalam pembuatan mie kering bahan-bahan yang perlu disiapkan adalah tepung
terigu, garam, air, dan minyak goreng. Pada penelitian ini digunakan bahan

lainnya yaitu tepung ikan roa asap.

2.4.1 Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan bahan baku dalam pembuatan mie, kue, dan roti.
Tepung terigu berasal dari gandum yang mengandung protein tinggi, khususnya
gluten yang memberi tekstur kenyal pada suatu makanan (Nofalina, 2013). Dalam
proses pembuatan mie tepung terigu yang diperlukan memiliki kadar protein yang
tinggi. Kadar protein yang tinggi pada tepung terigu memiliki kandungan gluten
tinggi yang berpengaruh dalam elastisitas terhadap mie yang dihasilkan (Rosmeri
dan monica, 2013). Kandungan tepung terigu per 250 g dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Kimia Terigu per 250 ¢

Zat Gizi Kandungan (g)
Air 13,0
Serat 2,8
Protein 10,4
Magnesium 23,0
Karbohidrat 76,4
Kalsium 16,0
Lemak 1,1

Sumber: Direktorat Gizi Kesehatan R.1, (2017)

2.4.2 Garam
Dalam pembuatan mie garam dapur (NaCl) sangat diperlukan karena selain

dapat memberikan cita rasa, garam juga dapat membuat elastisitas dan dapat



10

mengikat air (Jatmiko dan Estiasih, 2015). Selain itu, dalam pemberian garam
sebanyak 3% dapat mengurangi kelengketan pada mie (Kurniawan et al, 2016).
Garam ditambahkan pada bahan makanan dalam jumlah yang sedikit. Dalam
pembuatan mie garam berfungsi memberikan rasa agar tidak hambar, mengontrol
pertumbuhan khamir yang dikembangkan pada ragi, dan memperkuat cita rasa
(Andarwulan et al, 2012). Jika terlalu berlebihan dalam penambahan garam akan
menyebabkan kemampuan gluten dalam menahan gas tidak optimal, jika
sebaliknya dalam penambahan garam yang sedikit akan mengurangi volume
adonan karena gluten tidak mempunyai daya regang yang cukup. Dalam
pemberian garam untuk pembuatan mie yaitu 3% dari berat tepung yang

digunakan ( Nurzane, 2011).

2.4.3 Air

Air adalah fungsi utama dalam setiap pembuatan mie, karena air ikut adil
dalam setiap pembentukan gluten. Kandungan gluten yang tinggi membuat mie
menjadi elastisitas dan tidak mudah putus selama pengolahan. Selain itu air
menjadi bahan pelarut untuk bahan-bahan lainnya, karena kandunggan mineral
yang terdapat pada air sangat berpengaruh untuk mendapatkan keuletan ataupun
kekerasan pada suatu adonan mie (Astawan, 2000).

Air merupakan media reaksi antara karbohidrat dan gluten (membuat adonan
menjadi mengembang). Selain itu, air yang digunakan harus memenuhi
persyaratan sebagai air minum diantaranya tidak berbau, tidak berasa, dan tidak
berwarna. Dalam setiap penambahan air pada adonan berkisar antara 30%-37%

dari bahan yang digunakan. Apabilah kurang 30% adonan akan sulit dicetak dan
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mudah rapuh, jika sebaliknya air sudah melebihi 37% adonan akan menjadi
lengket. Sebaiknya air yang digunakan memiliki pH antara 5-8. Jika pH air makin
tinggi maka mie yang dihasilkan tidak mudah patah karena absorbsi air meningkat

dengan meningkatnya pH (Astawan, 2007).

2.4.4 Minyak Goreng

Minyak goreng digunakan untuk memperhalus tekstur mie dan mencegah
kelengketan antara pilinan mie. Setelah mie matang benang-benang mie dilumuri
dengan minyak goreng penggunaan minyak goreng adalah setelah proses
perebusan. Jika tidak diberi minyak goreng, mie akan saling menempel satu
dengan lainnya (Budiyanto, 2002).

Manfaat penggunaan minyak goreng pada olahan mie adalah meningkatnya
kalori, gizi, memberikan cita rasa yang gurih, dan memperbaiki tekstur fisik

(Ketaren, 2012).

2.5 Protein

Protein merupakan nitrogen sebagai zat makanan yang penting untuk fungsi
tubuh, karena tanpa protein tidak mungkin ada kehidupan (Muchtadi et al, 2011).
Dalam setiap jenis protein memiliki beberapa perbedaan di antaranya adalah
perbedaan distribusi dan jumlah asam amino penyusunnya. Bedasarkan
penyusunan atomnya, protein mengandung 50-55% atom karbon (C), 0,2-03%
atom sulfur (S), 6-7% atom hydrogen (H), 12-19% atom nitrogen (N), dan 20-
23% atom oksigen (O) (Estiasih, 2015). Protein adalah makromolekul dari rantai
asam amino yang dihubungkan dengan ikatan peptida yang membentuk rantai

peptida dengan berbagai dua asam amino atau panjang (dipeptida), lebi dari 10
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asam amino (polipeptida) dan 4-10 peptide (oligopeptida) (Gandy, 2014). Protein
terikat satu dengan lainnya, karena disusun dari asam amino. Mutu dari protein

ditentukan oleh setiap jumlah asam amino tadi (Abun, 2006).

2.6 Kadar Air

Kadar air merupakan suatu kandungan dari bahan yang dapat dinyatakan
bedasarkan berat kering (dry basis) atau berat basah (wat basis). Bedasarkan berat
maksimum teoritas kadar air sebesar 100%, sedangkan berat kering kadar air
kurang lebih dari 100%. (Abdurachman dan Haryati, 2006).

Menurut Sudarmadji dan Slamet (2010), kualitas kadar air pangan sangat
mempengaruhi umur simpan dari bahan pangan tersebut. Oleh karena itu, sangat
penting dalam menentukan kadar air dari suatu bahan pangan karena proses
pengolahan dan pendistribusian mendapatkan penanganan yang benar atau tepat.
Dalam menentukan kadar air dalam bahan pangan ada beberapa metode
diantaranya metode kimia, metode khusus (kromatografi, nuclear magnetic
resonance/NMR), dan metode pengeringan atau oven biasa.

Kadar air sangat berperan penting, namun temperature aktivitas air punya
tempat tersendiri dalam proses ketengikan atau pembusukan. Proses kerusakan
pada bahan makanan yang disebabkan oleh kimiawi, mikrobiologi, enzimatik
ataupun kombinasi antara ketiganya. Kini telah diketahui bahwa hanya air bebas
yang dapat membentuk berlangsungnya ketiga proses tersebut (Sudarmadji dan

Slamet, 2010).
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2.7 Kadar Abu

Kadar abu merupakan suatu bahan organik hasil pembakaran dari bahan zat
anorganik sisa. Kadar abu terkandung dalam suatu bahan yang berhubungan
dengan mineral (Astuti, 2012).

Kadar abu adalah takaran dari besaran total mineral dalam makanan. Kadar abu
merupakan besaran total mineral dalam makanan yang residu anorganiknya
tersisah setelah air dan materi organik telah habis oleh pemanasan. Dalam
penentuan prinsip kadar abu pada kenyataannya bahwa mineral tidak akan hancur
dengan pemanasan, dikarenakan vola tiritas pada mineral sangat rendah

dibadingkan dengan makanan lainnya (Rizky riyadi, 2007).

2.8 Evaluasi Sensori

Evaluasi sensori adalah suatu metode ilmiah yang menganalisis, mengukur,
dan menginterpretasikan respon suatu produk yang ditangkap oleh indra manusia
seperti penciuman, penglihatan, perabah, pendengar dan perasa (Lawless dan
Heymann 2010). Evaluasi sensori memiliki tiga jenis metode yaitu uji deskriptif,
uji efektif dan uji diskriminatif (perbedaan). Penggunaan uji reting intensitas yang
bertujuan menentukan karakteristik atribut sensori seperti kategori tekstur, aroma,
warna dan rasa yang berfariasi dalam jumlah sampel (3-6). Uji deskriminatif salah
satu uji intensitas yang dilakukan sebelum menerima uji hedonik (Adawiyah dan
Waysima, 2009).

Dalam pengujian reting intensitas panelis yang digunakan adalah panelis yang
sudah terlatih sebanyak 6 orang, sedangkan panelis yang tidak terlatih sebanyak

30 orang (Lawless dan Heymann 2010). Menurut BSN (2006), dalam uji panelis
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dilakukan 6 orang panelis terlatih dan sebanyak 30 orang panelis tidak terlatih.
Syarat panelis yaitu berbadan sehat, bebas dari penyakit HTT (Hidung Telinga
Tenggorokan), tidak memilih makan yang akan di uji (tidak alergi), tidak
melakukan uji 1 jam sebelum makan dan menunggu minimal 30 menit setelah
merokok, tidak buta warna, tertarik terhadap uji sensori dan konsisten dalam
mengambil keputusan.

Uji efektif adalah cara mengetahui produk mana yang tidak disukai dan yang
disukai oleh panelis. Panelis diminta untuk mengevaluasi setiap sampel produk
(Lawless dan Heymann 2010). Uji efektif merupakan uji secara kuantitatif yang
terdiri dari uji penerimaan (acceptance) dan pemilihan (preference) (Adawiyah
dan Waysima 2009). Uji penerimaan (acceptance) digunakan dalam mengukur
tingkat kesukaan terhadap produk, sedangkan uji preferensi menunjukan ekspresi
dipilinya suatu produk menonjol dibandingkan produk lainnya. Uji secara tidak
langsung ditentukan bedasarkan produk yang memiliki skor tertinggi adalah
produk yang disukai dibandingkan produk lainnya. Sedangkan uji secara langsung
dilakukan dengan cara memberi instruksi responden untuk membandingkan 3-6
produk secara langsung dan diminta untuk memilih satu produk yang disukai

(Stone dan Sidel 2004).



BAB Il
METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat
Penelitian telah dilaksanakan pada bulan November 2020 sampai Januari 2021
di Laboratorium Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo dan Laboratorium Balai

Besar Industri Hasil Pertanian Makassar.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan yaitu ayakan, wadah, panci, sendok besar, tirisan,
cetakan, timbangan digital, dan mesin pembuatan mie. Alat untuk analisa yaitu
oven, timbangan analitik, desikator, tabung reaksi, cawan porselin, krus porselin,
tanur, penjepit cawan, labu kjeldahl, erlen meyer, labu takar dan buret.

Bahan yang akan digunakan adalah tepung terigu, tepung ikan roa asap,
minyak kelapa, garam, dan air. Bahan untuk analisa H,0,, H,SO,, aquades, Erlen
meyer, H3;BOj natrium hidroksida-thiosulfat, HCL 0,2 N, timbangan, labu

destruksi, katalis, batu didih, dan destilat.

3.3 Metode Penenlitian

Penelitian eksperimen menggunakan metode Rancang Acak Lengkap (RAL)
dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan, yang terdiri atas:

M1 = Tepung Terigu 250gr + Tepung Ikan Roa Asap 25gr

M2 = Tepung Terigu 250gr + Tepung Ikan Roa Asap 50gr

M3 = Tepung Terigu 250gr + Tepung Ikan Roa Asap 75gr

15
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3.4 Analisis Data (Hanafiah, K, A, 2010)
Analisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3

perlakuan dan 3 ulangan, dengan rumus:
Yij=p +1i+elj
Keterangan:
Yij = Nilai pengamatan
K = Nilai merata Harapan
11 = Pengaruh faktor perlakuan
elj = Pengaruh galat

Pada perlakuan Data yang diperoleh di analisis ragam, menggunakan uji lanjut

beda nyata jujur (BNJ).

3.5 Prosedur Penelitian
3.5.1 Penyiapan Bahan Baku

Penyiapan bahan baku ikan roa (julung-julung) didapatkan dari pasar
Tradisonal yang sudah melalui proses pengasapan dan siap di olah menjadi tepung

ikan roa asap.

3.5.2 Pembersihan lkan Roa Asap
Setelah ikan roa asap disiapkan langkah selanjutnya adalah melakukan proses
pembersihan kulit, kepala dan tulang yang bertujuan untuk mempermudah proses

pengecilan ukuran.
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3.5.3 Pengecilan Ukuran lkan Roa Asap
Pengecilan ukuran ikan roa asap dilakukan dengan cara pemotongan
menggunakan pisau agar mempermudah pada saat penghalusan menggunakan

blender.

3.5.4 Penghalusan
Penghalusan pada ikan roa asap sangat diperlukan untuk menghasilkan tekstur

tepung ikan roa asap yang baik dan mempermudah proses pengayakan.

3.5.5 Pengayakan
Ikan roa asap diayak menggunakan ayakan 60 mesh. Proses ini dilakukan agar

mendapatkan hasil yang maksimal.

3.5.6 Tepung Ikan Roa Asap
Setelah melalui proses tahap pengolahan maka ikan roa asap sudah menjadi
tepung dan tahap selanjutnya adalah siap diolah menjadi bahan tambahan mie

kering.

3.5.7 Pencampuran Bahan Baku

Pencampuran bahan baku bertujuan untuk menyatuhkan bahan tambahan
lainnya. Misalnya tepung terigu, tepung ikan roa asap, air, dan garam hingga
kalis. Setelah adonan menyatuh dan berbentuk padatan maka langka selanjutnya
adalah pencetakan menggunakan mesin penggiling. Pencentakan pertama
bertujuan untuk memipihkan adonan dan cetakan kedua untuk mendapatkan
ukuran mie yang di inginkan. Selanjutnya pemberian minyak pada mie yang

sudah dilakukan pencetakan ke dua. Adonan dilumuri dengan minyak goreng.
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Selanjutnya proses pengukusan + 10 menit dan diangkat kemudian ditiriskan,

langkah terakhir adalah proses penjemuran menggunkan sinar matahari = 3-4 hari.

3.6 Parameter Pengamatan

3.6.1 Kadar Protein (Sudarmadiji et al. 2010)

1. Timbangan dengan seksama kira-kira 2 g contoh pada kertas timbangan, lipat
dan masukkan kedalam labu destribuksi.

2. Timbangan 2 tabel katalis serta beberapa butir batu didih.

3. Tambahkan 15ml H,SO, pekat (95%-97%) dan 3ml H,O, secara perlahan-
lahan dan diamkan selama 10 menit di ruang asam.

4. Dekstruksi pada suhu 41°C selama + 2 jam atau sampai larutan jernih, di
diamkan mencapai suhu kamar dan tambahkan 50-75 ml aquades.

5. Siapkan Erlenmeyer berisi 25 ml larutan H3BO; 4% yang mengandung
indikator sebagai penampung destilat.

6. Tambahkan 50-75 ml larutan ml natrium hidroksida-thiosulfat.

7. Lakukan destilasi dan tamping HCI 0,2 N yang sudah dibekukan sampai warna
berubah dari hijau menjadi abu-abu netral.

8. Lakukan pengerjaan blanko seperti tahapan contoh.
Perhitungan :

(Va— V) HCI x 14,007 x P

Kadar protein % = x 100
W x 1000

Ket :

V., = ml HCI untuk titrasi contoh

Vi = ml HCI untuk titrasi blanko
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N = normalisasi HCI standar yang digunakan
14,007 = berat atom nitrogen
P = faktor konversi protein untuk buah

W = berat contoh (g)

3.6.2 Kadar Air (Sudarmadji et al, 2010)

Dalam proses pengukuran kadar air sampel dilakukan pengeringan metode
oven. Analisis kadar air dilakukan setelah atau sebelum proses. Prosedur
pengukuran kerja kadar air sebagai berikut:

1. Mengeringkan cawan kosong dan tutupnya dalam oven selama 15 menit.

2. Menimbang dengan cepat kurang lebih 2-5 g sampel yang sudah
dihomogenkan dalam cawan.

3. Memasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan ke oven selama 3 jam.

4. Mendinginkan cawan 3-5 menit. Setelah dingin bahan dan cawan ditimbang
kembali.

5. Mengeringkan bahan kembali ke dalam oven £ 30 menit sampai diperoleh
berat yang tetap.

6. Mendinginkan bahan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat yang tetap.

7. Menghitung kadar air dengan rumus :

berat awal — berat akhir
Kadar air (%) = x 100%
berat awal
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3.6.3 Kadar Abu (Astuti, 2012)

1. Disimpan krus porselin yang akan digunakan, dan ditimbang berat awalnya.

2. Bahan ditimbang 2 — 5 gr dalam krus porselin, dikeringkan pada suhu 110°C.

3. Bahan dimasukkan kedalam tanur dengan suhu 300 °C selama 5 jam sampai
diperoleh abu berwarna keputih-putihan.

4. Bahan kemudian dikeluwarkan dari tanur dan dimasukkan ke dalam desikator
dan timbangan berat abu setelah dingin.

berat akhir
% Kadar Abu = ——x 100%
berat awal

3.6.4 Uji Organoleptik (Setyaningsih et al, 2010)

Pengujian organoleptik adalah didasarkan pada pengujian penginderaan. Arti
penginderaan adalah proses psikologis dimana pengenalan alat-alat indra akan
sifat-sifat benda atau kesadaran adanya rangsangan yang akan diterima dari benda
tersebut.

Pengujian organoleptik dapat dilakukan dengan skala hedonik yang berupa
kesukan terhadap aroma, warna, tekstur maupun rasa dengan 25 panelis.
Digunakan skala hedonik yaitu:

Nilai 1= Sangat suka
2= Suka
3= Agak suka
4= Tidak suka

5= Sangat tidak suka



3.6.5 Diagram Alir Pembuatan Tepung Ikan Roa Asap

C Ikan roa asap )

Pemisahan kulit, kepala, dan tulang

Dipotong kecil-kecil

Penghalusan (di blender)

Pengayakan dengan ukuran 60 mes

CTepung ikan roa asap)

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan tepung ikan roa asap.




3.6.6 Diagram Alir Pembuatan Mie Kering

CPembuatan adonan)

Tepung Terigu dan Tepung
ikan Roa Asap

Dengan pebandingan:

M1=Tepung Terigu 250 g +
Tepung Ikan Roa Asap
25g.

M2=Tepung Terigu 250 g +
Tepung Ikan Roa Asap
50 g.

M3=Tepung Terigu 250 g +
Tepung Ikan Roa Asap
75g.

Pencampuran Tepung Terigu dan Tepung
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Ikan Roa Asap

Diuleni hingga khalis

e Air180
mi

e Garam 0,5
gram

Adonan dicetak (gilingan
mie)

Minyak Goreng

Direbus

C Mie Kering %

Analisis:

Kadar Protein
Kadar Air

Kadar Abu

Uji Organoleptik

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Mie Kering.




BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Protein

Kadar protein adalah sumber asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H,
O, dan N. fungsi utama protein adalah untuk membentuk jaringan baru dan
mempertahankan jaringan yang telah ada. Protein juga berfungsi sebagai zat
pengatur proses metabolisme tubuh. Kandungan protein adalah bahan pangan
bervariasi, baik dalam jumlah dan jenisnya. Bahan pangan hewani, leguminosa
dan serealia umumnya mengandung protein yang tinggi. Protein yang merupakan
sumber gizi utama, protein juga memberikan sifat fungsional yang penting dalam
membentuk karakteristik bahan makanan (Kusnandar, 2010). Uji kadar protein

pada produk mie kering tepung ikan roa asap dapat dilihat pada Gambar 3.

Kadar Protein (%) 235

25 - 19

20 - 14,8

15 -

10 -

5 _

0 ; : .
M1 M2 M3

Perlakuan

Gambar 3. Hasil uji kadar protein pada produk mie kering tepung ikan roa asap.

Bedasarkan Gambar 3 kadar protein berbahan dasar tepung ikan roa asap
menunjukkan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan M3 sebesar 23,5%.
Semakin meningkat penambahan tepung ikan roa asap maka kadar protein pada

mie kering makin meningkat. Hal ini disebabkan karena tepung ikan roa asap

23
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mempunyai kandungan protein yang tinggi sehingga dapat meningkatkan kadar
protein tepung ikan roa asap. Menurut Sunarsi et al (2011), bahwa peningkatan
kadar protein terjadi dengan adanya penembahan tepung ikan roa asap yang dapat
mengakibatkan kandungan protein dalam adonan mie kering menjadi tinggi,
sehingga mempengaruhi kadar protein mie kering yang dihasilkan.

Rendahnya kadar protein pada perlakuan M1 sebesar 14,8%. Karena proses
pembuatan mie kering mengalami proses pengeringan dengan menggunakan sinar
matahari dan menyebabkan kandungan protein pada mie kering tepung ikan roa
asap berkurang Damayanti (2008), protein peka terhadap panas sehingga
mengalami perubahan struktur kimia (denaturasi). Pada molekul protein degredasi
terjadi akibat yang tinggi.

Hasil degredasi tersebut banyak menghasilkan turunan protein yang larut
dalam air (Akbar Maulana, 2016), akibat pemanasan yang tinggi akan
menyebabkan terjadinya degredasi pada molekul-molekul protein. Pada tepung
terigu juga ada tiga komponen protein utama yaitu gliadin, glutenin, dan gluten.
Pada protein terigu gluten adalah komponen protein utama. Gluten sendiri yaitu
masa kenyal yang melengketkan dan menyatukan komponen-komponen mie, jadi
membentuk dasar struktur lunak mie. Karena disebabkan sifat gluten yang
terhidrasi dan mengembang bila tepung terigu dicampur dengan air (Winarno,
2012).

Menurut Sebranek (2009), kandungan protein yang terukur tergantung pada
jumlah bahan-bahan yang ditambahkan dan sebagian besar dipengaruhi oleh

kandungan air. Hal ini sesuai dengan penelitian yang sudah dilakukan oleh
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Tabaka (2013), yang menyatakan bahwa penambahan tepung ikan roa asap pada
mie kering berpengaru nyata pada masing-masing perlakuan.

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar protein
pada mutu mie kering dengan penambahan tepung ikan roa asap berpengaruh

sangat nyata (a >0.01).

4.2 Kadar Air

Kadar air adalah jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan dinyatakan
dalam persen. Air sebagai penyusun utama bahan pangan yang merupakan salah
satu faktor penyabab kerusakan dan sangat menentukan kesegaran dan daya
simpan suatu bahan pangan. Tujuan penetapan kadar air adalah untuk mengetahui
batasan maksimal atau rentang tentang besarnya kandungan air didalam bahan
pangan. Hal ini terkait dengan kemurnian dan adanya kontaminan dalam bahan
tersebut (Tahir et al, 2014). Uji kadar air pada produk mie kering tepung ikan roa

asap dapat dilihat pada Gambar 4.

Kadar Air (%)

11,7

12 -

11 - 10,2 09

10 -

9 T T T
M1 M2 M3

Perlakuan

Gambar 4. Hasil uji kadar air pada mie kering tepung ikan roa asap.

Bedasarkan Gambar 4 kadar air berbahan dasar tepung ikan roa asap

menunjukkan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan M1 sebesar 11,7%.
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Karena ikan roa asap mempunyai kandungan air yang tinggi sehingga dapat
meningkatkan kadar air tepung ikan roa asap, makin meningkat penambahan
tepung ikan roa asap pada mie kering maka kadar air akan menurun. Hal ini sesuai
dengan pendapat Maharaja (2008), yang menyatakan bahwa kandunga air pada
daging ikan yang ditambahkan dan adanya kandungan protein ikan yang
mempunyai sifat fungsional dapat mengikat air dan menahan air.

Sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan M3 sebesar 9,9%.
Rendahnya kadar air akibat mekanisme interaksi pati dan protein. Bagian yang
paling berperan dalam penyerapan air dari biomassa adalah kandungan amilosa
dan amilokpetin, yang keduanya merupakan komponen pati yang terdapat dalam
tepung terigu. Hal ini juga didukung oleh Winarno (2012), pati yang telah
tergelatinisasi dan dikeringkan masih mampu menyerap air dalam jumlah besar.

Seperti diketahui serat pangan mempuyai kemampuan yang hampir sama
dengan protein dalam mengikat air. Menurut Grace (2009), kemampuan mengikat
air merupakan satu kemampuan fisik utama pada serat. Kemampuan pengikatan
air dipengaruhi oleh kehalusan bahan pangan tersebut serta keasamannya.

Menurunnya kadar air seiring dengan penambahan tepung ikan roa asap juga
dapat disebabkan oleh kandungan air pada tepung terigu yang mencapai 14,5%.
Tepung terigu selama ini adalah bahan pengikat sekaligus pengisi yang baik bagi
industri mie, kemampuannya dalam memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan
akibat pemasakan, memberikan warna dan tekstru yang padat dan menerik air dari
adonan memberikan hasil akhir produk mie yang banyak disukai oleh konsumen

(Winarno, 2009).
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Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar air pada
mutu mie kering dengan penambahan tepung ikan roa asap berpengaruh sangat

nyata (a >0.01).

4.3 Kadar Abu

Penentuan kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan pangan.
Kadar abu ditentukan bedasarkan kehilangan setelah pembakaran dengan syarat
titik akhir pembakaran dihentikan sebelum terjadi dekomposisi dari abu tersebut
(Tahir et al, 2014). Uji kadar abu pada produk mie kering tepung ikan roa asap

dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Hasil uji kadar abu pada mie kering tepung ikan roa asap.

Bedasarkan Gambar 5 kadar abu berbahan dasar tepung ikan roa asap
menunjukkan kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan M3 sebesar 1,6%.
Adanya peningkatan presentase kadar abu berbanding terbalik dengan
peningkatan presentase kadar air pada mie kering. Semakin menurun kadar air,
maka semakin tinggi pula kadar abu pada mie kering. Hal ini sesuai dengan
pendapat Tambunan et al, (2007), semakin tinggi suhu pada proses pengolahan,

maka presentase kadar abu akan semakin meningkat karena air yang keluar dari
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dalam bahan pangan akan semakin besar. Menurut Tapotubun et al, (2010), kadar
abu ikan roa asap 9,30%.

Besarnya presentase kadar abu pada mie kering juga dipengaruhi oleh sisa
tulang yang terdapat pada ikan roa asap yang masih tertinggal dalam daging ikan.
Beberapa penelitian menurut Kaya et al, (2007), menunjukkan kadar abu pada
tepung tulang ikan memiliki presentase yang cukup tinggi yang disebabkan
tingginya kandungan mineral pada tulang ikan. Hal ini juga sejalan dengan
pernyataan Yuliyana et al (2013), produk yang berasal dari hewani mengandung
kadar abu yang tinggi karena kandungan beberapa mineral seperti kalsium, besi,
dan fospor.

Pada perlakuan M1 dan M2 sebesar 1,2%, hal ini diduga pada saat proses
pengolahan  mengalami  penurunan  kandungan  mineral pada  saat
pengukusan/terjadi penguapan air pada suhu yang kurang tepat dan hal ini
membuat pengolahannya mengkerut/tidak mengembang. Hal ini sejalan dengan
Winarno (2008), yang menyatakan semakin rendah kadar abu pada suatu produk
maka semakin rendah kandungan mineral pada produk tersebut, dan dengan
tingginya mineral dalam bahan pangan hal tersebut tidak dapat mempengaruhi
nilai gizi pada produk tersebut.

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar abu
pada mutu mie kering dengan penembahan tepung ikan roa asap berpengaruh

sangat nyata (a >0.01).
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4.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan cara untuk mengetahui respon panelis terhadap
produk mie kering. Uji organoleptik dilakukan dengan empat parameter yang
meliputi aroma, warna, tekstur, dan rasa karena tingkat kesukaan konsumen
terhadap suatu produk dipengaruhi oleh aroma, warna, tekstur, dan rasa (Laksmi,
2012). Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui penilaian masing-masing
panelis terhadap mie kering sebagai bahan penguji, hal ini sesuai dengan
pendapat Rampengan et al, (2012) bahwa penilaian organoleptik dimaksudkan
untuk mengetahui penilaian panelis terhadap produk yang dihasilkan. Pengujian
organoleptik yang dilakukan 25 panelis. Skor penilaian panelis yaitu 5= sangat

suka, 4= suka, 3= agak suka, 2= tidak suka, dan 1= sangat tidak suka.

4.4.1 Aroma

Aroma merupakan faktor pengting dalam menetungkan tingkat penerimaan
konsumen pada suatu bahan, aroma banyak menetungkan kelezatan bahan
makanan, biasanya seseorang dapat menilai lezat tidaknya suatu bahan makanan
dari aroma yang ditimbulkan (Soekarto, 2010). Untuk dapat mengetahui tingkat

kesukaan aroma pada mie kering dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Hasil uji organoleptik aroma pada mie kering tepung ikan roa asap.

Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada Gambar 6 menunjukkan bahwa mie
kering yang diperoleh dari 3 perlakuan memberikan aroma sangat suka sampai
agak suka. Aroma yang paling disukai oleh panelis adalah mie kering pada
perlakuan M2 dengan skor 3,64 (karena pada perlakuan M2 bahan tepung ikan
roa asap yang digunakan adalah 50gr dan membuat aroma dari pada perlakuan M2
cukup menyengat) dan yang kurang disukai oleh panelis adalah aroma mie kering
pada pelakuan M3 dengan skor 2,96 (karena pada perlakuan M3 bahan tepung
ikan roa asap yang digunakan adalah 75gr dan membuat aroma pada perlakuan
M3 sangat menyengat ikan roa asap). Sedangkan aroma mie kering pada
perlakuan M1 dengan skor 3,6.

Semakin tinggi penambahan tepung ikan roa asap pada mie kering, semakin
tercium aroma khas ikan asap pada mie kering tersebut. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Ismanadji et al (2015). Menurut Maulida (2005), bahwa aroma yang
dihasilkan dari suatu produk dengan penambahan tepung ikan roa asap,
tergantung dari banyaknya tepung ikan roa asap maka semakin menurun tingkat

kesukaan panelis atas aroma mie kering karena bau ikan asap.
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Pengaruh kesukaan panelis pada aroma dipengaruhi oleh senyawa volatile
spesifik khususnya senyawa fenolik yang terdapat pada ikan roa asap (Isamu et al,
2012). Menurut Damongilila (2009), bahwa pengasapan ikan roa akan
memberikan aroma dan cita rasa yang khas pada produk ikan yang diasapi,
selanjutnya menurut Pratama et al (2012), atribut sensori aroma smoky (berasap)
merupakan atribut sensori yang khas pada produk asap dan senyawa-senyawa dari
kelompok fenol merupakan sumber utamanya.

Aroma khas ikan pada mie kering dihasilkan oleh ikan julung-julung yang
memiliki aroma khas ikan asap. Menurut Guillen et al, (2010), dalam Oestman
(2015), fenol merupakan senyawa yang paling bertanggung jawab pada
pembentukan aroma spesifik yang diingkan pada pada produk asapan. Fenol
dalam hubungannya dalam sifat sensori mempunyai aroma, smoky, dan seperti

terbakar (Daun, 2011).

4.4.2 Warna

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukan kualitas
atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan meskipun
dinilai enak dan teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang kurang sedap
dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya.
Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna,
karena tampilan terlebih dahulu (Winarno, 2004). Warna dapat memberikan
penilaian yang berbeda terhadap pemakaian tepung ikan roa asap yang baik.

Tingkat kesukaan warna pada mie kering dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Hasil uji organoleptik warna pada mie kering tepung ikan roa asap.

Hasil uji organoleptik terhadap warna pada Gambar 7 menunjukkan bahwa mie
kering yang diperoleh dari 3 perlakuan memberikan warna sangat suka sampai
agak suka. Warna yang paling disukai oleh panelis adalah mie kering pada
perlakuan M1 dengan skor 3,96 (karena dalam perlakuan M1 penambahan tepung
ikan roa asap 25gr membuat warna dari produk perlakuan M1 lebih cerah
dibandingkan dengan perlakuan M2 dan M3), dan yang kurang disukai oleh
panelis adalah perlakuan M3 dengan skor 3,6 (karena dalam perlakuan M3
penambahan tepung ikan roa asap 75gr membuat warna dari perlakuan M3 lebih
gelap dibandingkan dengan perlakuan M1 dan M2). Pada perlakuan M2 agak suka
dengan skor 2,88.

Skor yang berbeda tersebut disebabkan oleh penggunaan tepung ikan roa asap.
Semakin tinggi penambahan tepung ikan roa asap maka semakin meningkat warna
coklat dari mie kering. Menurut pendapat Winarno (2008), menyatakan bahwa
penambahan tepung ikan roa asap mempengaruhi warna asli mie kering tersebut
dengan warna agak kuning kecoklatan. Jumlah tepung terigu dan tepung ikan roa

asap yang digunakan berbeda-beda. Perbedaan warna terjadi pada setiap
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perlakuan, hal ini dikarenakan adanya proses browning dari protein dan
karbohidrat, yang merupakan reaksi pencoklatan non enzimatis, sehingga semakin
banyak penambahan ikan roa asap yang merupakan sumber protein, akan semakin
coklat warna mie kering (Winarno, 2008).

Pengaruh tingkat kesukaan warna pada mie kering berbahan dasar ikan roa
asap ini dipengaruhi oleh adanya senyawa maillard yang terdapat pada ikan roa
asap. Menurut Kostyra dan Pikieina (2016), senyawa karbonil dan fenol maupun

turunannya berkontribusi dalam menentukan warna ikan roa asap.

4.4.3 Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada
waktu digigit, dikunya, dan ditelan) atupun perabaan jari. Dalam penelitian ini,
pengamatan tekstur dilakukan dengan penentuan tekstur sensori bedasarkan hasil
pengujian organoleptik tekstur, semakin tinggi tepung ikan roa asap pada
pembuatan mie kering maka tekstur yang dihasilkan makin tidak disukai panelis
(Kartika et al, 2005).

Tekstur produk pangan merupakan salah satu komponen yang dinilai dalam uji

organoleptik mie kering dengan penambahan tepung ikan roa asap.
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Gambar 8. Hasil uji organoleptik tekstur pada mie kering tepung ikan roa asap.

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur pada Gambar 8 menunjukkan bahwa
mie kering yang diperoleh dari 3 perlakuan memberikan tekstur sangat suka
sampai agak suka. Tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah mie kering
pada perlakuan M1 dengan skor 3,32 (karena pada perlakuan M1 bahan tepung
ikan roa asap yang digunakkan adalah 25gr dan membuat tekstur dari perlakuan
M1 lebih rehnya dibandingkan dengan perlakuan M2 dan M3) dan yang kurang
disukai oleh panelis adalah tekstur mie kering pada perlakuan M3 dengan skor
3,04 (karena pada perlakuan M3 bahan tepung ikan roa asap yang digunakan
adalah 75gr dan membuat tekstur dari perlakuan M3 lebih keras dibandingkan
dengan perlakuan M1 dan M2). Sedangkan tekstur mie kering pada perlakuan M2
memiliki skor 3,2 menyatakan suka.

Semakin banyak tepung ikan roa asap yang digunakan akan berpengaruh
terhadap tingkat gelatinisasi. Tingkat gelatinisasi yang meningkat akan
menyebabkan tekstur mie kering menjadi keras (Istanti, 2005).

Kekerasan pada mie juga dapat diakibatkan oleh proses retrogradasi pati.

Retrogradasi merupakan proses terbentuknya ikatan antara amilosa yang telah
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terdispersi kedalam air. Semakain banyak amilosa yang terdispersi, maka proses
retrogradasi pati semakin terjadi (Kurniawati et al, 2006).

Panelis memberikan skor yang berbeda-beda terhadap tekstur mie kering yang
dihasilkan disebabkan oleh pengunaan tepung terigu dan tepung ikan roa asap
yang berbeda-beda pada setiap perlakuan. Menurut Wibowo (2010), menyatakan
bahwa keadaan tekstur bahan merupakan suatu sifat dari bahan pangan yang
paling penting. Produk yang memiliki tekstur yang paling baik memiliki mutu
baik. Adapun kadar air dapat mempengaruhi tekstur dari suatu produk (Sukidja,
2007). Karena semakin rendah nilai kadar air maka nilai teksturnya semakin

tinggi (Winarno, 2004).

4.4.4 Rasa

Rasa adalah faktor berikutnya yang dinilai panelis setelah aroma, warna, dan
tekstur. Rasa tibul akibat adanya rangsangan kimiawi yang dapat diterima oleh
indra pencicip atau lidah. Rasa adalah faktor yang mempengaruhi penerimaan
produk pangan tersebut (Rampengan et al, 2012). Untuk dapat mengetahui nilai

rasa dari mie kering dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Hasil uji organoleptik rasa pada mie kering ikan roa asap.
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Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada Gambar 9 menunjukkan bahwa mie
kering yang diperoleh dari 3 perlakuan memberikan rasa sangat suka sampai agak
suka. Rasa yang paling disukai oleh panelis adalah mie kering pada perlakuan M1
dengan skor sebesar 3,08 (karena pada perlakuan M1 bahan tepung ikan roa asap
yang ditambahkan adalah 25gr dan menimbulkan rasa dari perlakuan M1 tidak
terasah ikan roa asapnya) sedangkan yang menurun pada perlakuan M3 dengan
skor 2,56 (karena pada perlakuan M3 bahan tepung ikan roa asap yang
ditambahkan adalah 75gr dan menimbulkan rasa dari perlakuan M3 sudah sangat
terasa ikan roa asapnya). Serta perlakuan M2 dengan skor 2,88 panelis agak suka.
Hal ini disebabkan karena semakin banyak kosentrasi tepung ikan roa asap yang
ditambahkan pada pembuatan mie kering rasa yang dihasilkan semakin tidak
disukai oleh panelis.

Menurut Maulida (2005), menyatakan tepung ikan memberikan cita rasa khas
ikan, sehingga semakin banyak penambahan ikan julung-julung pada mie kering
akan semakin terasa ikan asapnya. Ikan asap merupakan produk olahan hasil
perikanan dengan bahan baku ikan yang mengalami perlakuan pengolahan dan
pengasapan (SNI 2725.1, 2009). Menurut Siswono (2004), kandungan gizi ikan
dapat menggantikan susu sebagai bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi
dan kandungan mineral, lemak tak jenuh dan protein yang tersusun dalam asam
amino esensial yang dibutuhkan untuk pertumbuhan tubuh dan kecerdasan
manusia.

Sedangkan pengaruh tingkat kesukaan panelis terdapat rasa tepung ikan roa

asap berbahan rasa ikan roa asap ini dipengaruhi oleh adanya senyawa aktif
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pembentuk rasa pada produk perikanan. Menurut Pratama et al (2012),
(Tasteaktive components) seperti glutamate, inosin monoposfat dan glisin
berpengaruh terhadap rasa gurih dan tingkat kemanisan produk hasil perikanan.
Kemudian pengolahan dengan metode pengasapan dan lama waktu pengasapan
pada ikan roa asap atau julung-julung juga dapat meningkatkan rasa pada mie
kering ikan roa asap yang dihasilkan. Menurut Isamu et al (2012), senyawa fenol
dan karbonil berperan untuk memberikan rasa pada ikan roa asap, selanjutnya
menurut Prasetyo et al (2015), suhu dan lama pengasapan memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar fenol ikan roa asap semakin lama pengasapan semakin

banyak komponen fenol pada asap yang terasa pada daging ikan.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian ini maka kesimpulan yang dapat diambil yaitu :

1. Rasio perbandingan tepung ikan roa asap dan tepung terigu yang terbaik dalam
kadar protein terdapat pada M3 dengan skor 23,5% terhadap pembuatan mie
kering. Rasio perbandingan tepung ikan roa asap dan tepug terigu yang terbaik
dalam kadar air terdapat pada M1 dengan skor 11,7% terhadap pembuatan mie
kering. Rasio perbandingan tepung ikan roa asap dan tepung terigu yang
terbaik dalam kadar abu terdapat pada M3 dengan skor 1,6% terhadap
pembuatan mie kering.

2. Hasil uji organoleptik terhadap aroma menunjukkan mie kering yang
dihasilkan dari panelis yang tertinggi pada perlakuan M2 dengan skor 3,64
(tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 50gr). Sendangkan pada warna
dengan skor 3,96, tekstur dengan skor 3,32, dan rasa dengan skor 3,08
menunjukkan mie kering yang tertinggi pada perlakuan M1 (tepung terigu

250gr + tepung ikan roa asap 25gr).

5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah perlu adanya penelitian
lanjutan tentang daya simpan mie kering tepung ikan roa asap (Hemirhampus far)

tersebut.
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Lampiran 4. Hasil Analisis Data
1. Kadar Protein

Lampiran la. Hasil pengukuran kadar protein pada pembuatan mie kering tepung
ikan roa asap.

PERLAKUAN ULANGAN
(PLK) 1 2 3 TOTAL | RATA-RATA
M1 14.75 14.78 14.83 44.36 14.79
M2 18.99 18.98 18.95 56.92 18.97
M3 23.38 23.56 23.66 70.60 23.53
TOTAL 57.12 57.32 57.44 171.88 19.0978

Lampiran 1b. Hasil analisa sidik ragam pengukuran kadar protein pada mie
kering tepung ikan roa asap

SK DB JK KT FHIT | NOTASI | F0.05 | F0.01
PERLAKUAN | 2 | 114.8259556 | 57.4130 | 7758.511 ** 5.14 10.92

GALAT 6 0.0444 0.0074

TOTAL 8 | 114.8703556

KETERANGAN : ~ (SANGAT NYATA)

KOEFISIEN KERAGAAMAN =0.45%

Lampiran 1c. Hasil uji lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) kadar protein

PERLAKUAN RERATAAN M3 M2 M1 NILAI BNJ (0.01)
2353 | 18.97 | 14.79
M3 23.53 A 0.00 4.56 8.75
M2 18.97 B 0.00 4.19 0.314382919
M1 14.79 C 0.00
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Lampiran 2a. Hasil pengukuran kadar air pada pembuatan mie kering tepung ikan

roa asap.
PERLAKUAN ULANGAN
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M1 11.75 A 0.00 151 1.85
M2 10.23 B 0.00 0.34 0.237784924
M3 9.90 C 0.00
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Lampiran 3a. Hasil pengukuran kadar abu pada pembuatan mie kering ikan roa

asap.
PERLAKUAN ULANGAN
(PLK) 1 2 3 TOTAL RATA-RATA
M1 1.19 1.17 1.18 3.54 1.18
M2 1.16 1.14 1.15 3.45 1.15
M3 1.58 1.54 1.56 4.68 1.56
TOTAL 3.93 3.85 3.89 11.67 1.2967

Lampiran 3b. Hasil analisa sidik ragam pengukuran kadar abu pada pembuatan
mie kering tepung ikan roa asap.

SK DB JK KT FHIT | NOTASI F 0.05 F 0.01
PERLAKUAN | 2 0.3134 0.1567 783.5 ** 5.14 10.92
GALAT 6 0.0012 0.0002
TOTAL 8 0.3146

KETERANGAN : ~ (SANGAT NYATA)

KOEFISIEN KERAGAAMAN =1.09%

Lampiran 3c. Hasil uji lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) pada kadar abu.

PERLAKUAN | RERATAAN M3 M1 M2 NILAI BNJ (0.01)
1.56 1.18 1.15
M3 1.56 A 0.00 0.38 0.41
M1 1.18 B 0.00 0.03 0.051684234
M2 1.15 B 0.00
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M1 M2 M3
1 4 4 1
2 4 4 2
3 4 4 4
4 5 4 3
5 4 4 3
6 2 3 4
7 4 4 3
8 2 3 2
9 4 5 4
10 3 2 4
11 3 3 3
12 4 5 3
13 3 3 3
14 2 3 3
15 4 3 3
16 3 4 2
17 4 2 1
18 3 3 4
19 4 4 3
20 5 4 3
21 4 4 3
22 4 4 3
23 4 5 3
24 3 2 4
25 4 5 3
Jumlah 90 91 74
Rataan 3,6 3,64 2,96
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5 5 5 3
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9 4 4 3
10 4 4 4
11 4 4 2
12 2 4 1
13 4 3 3
14 3 4 4
15 4 2 4
16 4 3 3
17 3 4 3
18 3 2 3
19 5 4 2
20 3 4 2
21 5 3 2
22 4 4 3
23 4 3 2
24 4 3 1
25 4 3 4
Jumlah 99 90 72
Rataan 3,96 3,6 2,88
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6. Hasil analisa uji organoleptik terhadap tekstur mie kering tepung ikan roa asap.

Panelis Perlakuan
M1 M2 M3
1 3 2 1
2 4 3 3
3 3 3 2
4 4 4 3
5 3 4 3
6 4 3 3
7 1 2 3
8 4 3 5
9 2 2 2
10 3 3 4
11 4 3 5
12 4 4 4
13 3 2 1
14 3 3 3
15 4 5 5
16 4 3 3
17 4 3 3
18 4 3 2
19 3 3 2
20 3 3 4
21 3 3 2
22 4 3 2
23 3 5 3
24 4 5 3
25 2 3 5
Jumlah 83 80 76
Rataan 3,32 3,2 3,04
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ABSTRACT

NOLDI Y, HASAN. P2317019. THE INFLUENCE OF A VARIETY OF
SMOKED GARFISH (Hemirhampus far) CONCENTRATION ON THE
PRODUCTION OF DRY NOODLES

This study is aimed to fimd out the influence of smoked garfish concentration on dry
nodle procduction und to discover the intensity quality of protein, water, ash, and
organoleptic. The method implemented is Completely Randomized Design (CDR)
with 3 (three) treatments and 3 (three) repetitions, namely: M1: flour 250 gr +
smoked garfish flour 25 gr, M2: flour 250 gr + smoked garfish flour 50 gr, and M3:
flour 250 gr + smoked garfish flour 75 gr. The parameters observed in this study
are the intensities of protein, water, axh, and organoleptic tests, The result of the
sty signifies that the highest protemn comtent is found in M3 treatment (flour 250
gr + smoked garfish flour 75 gry by 23.5%, and the lowest protein level is found in
M1 treatment (flour 250 gr + smoked garfish flour 25 ge) by 14.8%. The highest
water intenity is found in M1 treatment (flour 250 gr « smoked garfish flour 25
&) by 11,7%, and the lowest water intensity is found in M3 treatment (flour 250 gr
+ smoked garfish flour 75 gr) by 9,946 On the other hand, the highest axh intensity
is found in M3 treatment (flour 250 gr + smoked garfish flour 75 gr) by 16", and
the lowest ash imtensity i found in M1 treatment (flowr 250 gr + smoked garfish
Slour 25 gr) by 1.2° The organoleptic test of aroma on dey nomdles with smo,
garfish indicates that the panelists have the highest preference for M2 tre.
(3.04), The organoleptic test of color on dry noodles with smoked garfiy
that the moxt preferred is the M1 treatment (3,%). The most favorable 14

the arganolepiic test on dry noodles with smoked garfish is the M1 irearmer
The most excellent taste of organoleptic test on dry noodles with smoke
prefeered by the panelists is the M1 treatment {3,08).

Keywords: garfish flour, drv noodles

63



NOLDI Y. HASAN. P2317019. PENGARUH BERBAGAI KOSENTRASI
IKAN ROA ASAP (Hemirhampus far) TERHADAP PEMBUATAN MIE
KERING.

Penclitian ini bertujuan untuk mengetnhui pengaruh konsentrasi ikan roa asap
(Hemirhampus far) 1erhadap pembuatan mie kering dan mengetahui mutu Kadar
protein, kadar air, kadar abu dan organoleptik. Metode penelitian ini menggunakan
rancang acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 3 Kali ulangan yaitu M1 = epung
terigu 250gr + tepung ikan roa asap 25gr, M2 = lepung terigu 250gr + tepung ikan
roa asap S0gr, dan M3 = tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 75gr. Parameter
yang diamati adalah kadar protein, Kadar air, dan Kadar abu sena uji organoleptik,
Hasil penclitian menunjukkan bahwa Kadar protein tentinggi terdapat pada
perlakuan M3 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 75gr) dengan nilai 23,.5%
dan terendah terdapat pada perlakuan M1 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa
asap 25gr) dengan nilai 14.8%. Kaodar oir tertinggi terdapat pada perlakuan M|
(tepung tenigu 250gr + tepung ikan rop asap 25gr) dengan nilai 11,7% dan terendah
terdapat pada perlakuan M3 (tepung terigu 250gr + tepung ikan roa asap 75gr)
dengan nilai 9.9%. Kadar abu yang tertinggi terdapat pada perlakuan M3 (tepung
terigu 250gr + tepung ikan roa asap 75gr) dengan nilai 1.6% dan terendah terdapat
pada perlakuan M1 (1epung terigu 250gr + 1epung ikan roa asap 25gr) dengan nilas
1.2%. Hasil uji organoleptik mie kering tepung ikan roa asap terhadap arom
paling di sukai panelis terdapat pada perliskuan M2 dengan nilai (3.64), pa
yang paling disukai panelis terdapat pada perlakuan M1 dengan nilai (3.9
tekstur yang paling di sukai panclis terdapat pada perlakuan M1 dengan ni
dan pada rasa yang paling di sukai panelis terdapat pada perlakuan M1 deng
(3.08).

Kata Kunci: tepung ikan roa, mie kering
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