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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG DAGING IKAN GABUS (Ophiocephalus
striatus) TERHADAP NILAI PROKSIMAT DAN TENSILE STRENGTH
MI KERING

Pendahuluan : Mi adalah produk pangan yang banyak digemari oleh semua
kalangan masyarakat karena memiliki rasa yang beraneka ragam, tekstur dan
bentuk menarik, harga terjangkau dan mudah diolah. lkan gabus mengandung
protein dengan kualitas yang baik karena mengandung albumin yang tinggi serta
asam amino yang lengkap sehingga berpotensi dikembangkan menjadi produk
fungsional. Pembuatan mi dengan substitusi tepung ikan gabus akan
mempengaruhi nilai proksimat dan tensile strength.

Tujuan : Mengetahui pengaruh substitusi tepung daging ikan gabus terhadap
nilai proksimat dan tensile strength mi kering.

Metode Penelitian : Metode penelitian ini adalah eksperimental dengan
rancangan acak lengkap menggunakan 4 perlakuan (0%, 5%, 10% dan 15%).
Analisis statistik nilai proksimat dan tensile strength menggunakan uji one way
anova dengan taraf signifikan 95% dan dilanjutkan dengan uji duncan multiple
range test (DMRT).

Hasil : Kadar air mi kering berkisar antara 8,55%-9,32%, kadar abu berkisar
antara 1,14%-2,17%, kadar lemak berkisar antara 0,52%-0,91%, kadar protein
berkisar antara 13,83%-25,79% dan kadar karbohidrat berkisar antara 62,89%-
75,39%. Hasil uji tensile strength mi kering diperoleh nilai tertinggi yaitu 0,29 N
pada substitusi tepung daging ikan gabus 0%, sedangkan nilai terendah yaitu
0,23 N pada substitusi 15%.

Kesimpulan : Terdapat pengaruh substitusi tepung daging ikan gabus terhadap
nilai proksimat mi kering nilai sig.= 0,000 (p<0,05), tetapi tidak ada pengaruh
terhadap nilai tensile strength mi kering nilai sig.= 0,061 (p>0,05).

Saran: Berdasarkan hasil analisis nilai proksimat dan tensile strength substitusi
tepung daging ikan gabus sebanyak 15% dapat diaplikasikan untuk produksi mi
kering.

Kata Kunci : Tepung Daging lkan Gabus, Nilai Proksimat, Tensile
Strength, Mi Kering.
Kepustakaan : 54: 1975 — 2014.
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ABSTRACT

NOVI HIDAYAH ANGGARINI, J310110079

THE EFFECT OF FISH MEAL SNAKEHEAD POWDER (Ophiocephhalus
striatus) SUBSTITUTION WITH PROXIMATE VALUE AND TENSILE
STRENGTH OF DRIED NOODLE

Background: Noodle is a favorite food product for all people because had a lot
of taste, texture and interesting type, low price and easy to cook. Snakehead fish
contains good quality protein with high albumen and completely amino acid, so
that it potential to be functional product. Noodle processing with fish meal
snakehead powder substitution will influence proximate and tensile strength of
dried noodle.

Objective: The aim of the study was to determine the effect of fish meal
shakehead powder substitution with proximate value and tensile strength of dried
noodle.

Research Method: This research was used experimental method with
completely randomized design with four different treatments of substituted (0%,
5%, 10% and 15%). Statistic analyze was used one way anova with significant
value 95% and continued with Duncan Multiple Range Test.

Result and Discussion: The data shown that, water content was between
8,55%-9,32%, ash content was 1,14%-2,17%, fat content was 0,52%-0,91%,
protein content was 13,83%-25,79% and carbohydrate content was 62,89%-
75,39%. Substitution 0% gave the highest tensile strength value of noodle there
according to 0,29 N.Meanwhile, substitution 15% gave the lowest tensile strength
value there with 0,23 N.

Conclusion: All in all, the substitution of fish meal snakehead powder had effect
on the proximate value (water, ash, fat and protein) with sig.= 0,000 (p<0,05),
while there is no relationship with tensile strength of dried noodle sig.= 0,061
(p>0,05).

Suggestion: According to proximate value and tensile strength, the 15%
substitution of snakehead fish powder was good to use in dried noodle product.

Keyword : Fish meal snakehead powder, Proximate Value, Tensile
Strength, Dried Noodle.
Bibliography : 54: 1975 — 2014.
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“Sesungguhnya setelah kesulitan itu pasti ada kemudahan”
(Q.S Al-Insyirah ayat 6)

Allah, tidak sia-sia apa yang dia kehendaki.
(Umar bin Khattab)

Belajarlah dalam kesabaran Ayub
Berjalanlah bersama keberanian Ibrahim
Bacalah semesta melalui kecerdasan Sulaiman
Taklukkan angkuh dunia dengan ketangguhan Musa
Himpunlah semua kebijaksanaan Yakub
Katakanlah kebenaran semerdu suara Daud
Kasihilah sesama sepenuh cinta Isa
Lalu masukilah kebeningan dirimu bersama ketagwaan Muhammad
(Fahd Djibran)

Sometimes you gotta run before you can walk

(Tony stark)
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