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BAB iI 
PENDAHULUAN 

 
A. iLatar iBelakang 

Beban global berupa Disability-Adjusted Life Years (DALY) dan angka 

kematian yang berkaitan dengan Bone Mineral Density (BMD) rendah serta 

kasus patah tulang telah mengalami peningkatan yang signifikan sejak tahun 

1990. Kenaikan ini menunjukkan dampak kesehatan yang semakin besar, baik 

melalui penurunan kualitas hidup maupun meningkatnya angka kematian 

akibat rendahnya BMD, yang memengaruhi banyak individu di seluruh dunia 

(Shen et al., 2022). Secara umum, kawasan dengan beban tertinggi akibat 

BMD rendah tercatat berada di Asia Tenggara (Panahi et al., 2023). 

Pada berbagai kelompok usia, asupan kalsium memiliki peranan 

penting dalam proses pembentukan tulang serta berpengaruh terhadap status 

gizi seseorang. Konsumsi kalsium yang memadai berhubungan erat dengan 

penurunan risiko osteoporosis pada lanjut usia (Biki et al., 2023). Kekurangan 

asupan kalsium dapat menyebabkan gangguan dalam proses pembentukan 

tulang dan jaringan pendukungnya. Selain itu, asupan kalsium juga berkaitan 

dengan status gizi pada remaja. Remaja dengan asupan kalsium yang rendah 

berisiko lebih tinggi mengalami masalah gizi lebih (Sandy et al., 2023). 

Hubungan tersebut disebabkan oleh peran kalsium dalam metabolisme 

jaringan adiposa, di mana kalsium berkontribusi terhadap penurunan berat 

badan serta penghambatan sintesis lemak (Rasyid, 2021). 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, kebutuhan 

kalsium untuk remaja berusia 10–20 tahun adalah sebesar 1000–1200 mg per 

hari. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Sandy et al. (2023) di Kota Medan 

menunjukkan bahwa sebagian besar remaja memiliki asupan kalsium yang 

tergolong tidak mencukupi (85,6%), sementara hanya 14,4% yang telah 

mencapai tingkat kecukupan kalsium harian. Temuan ini menunjukkan bahwa 

sebagian besar remaja di Kota Medan masih belum mampu memenuhi 

kebutuhan kalsium hariannya secara optimal (Sandy et al., 2023). 

Salah satu langkah untuk mencegah dampak negatif akibat kekurangan 

kalsium di masa mendatang adalah dengan memastikan asupan kalsium yang 
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cukup (Triyanti et al., 2019). Kalsium merupakan mineral esensial yang 

berperan penting dalam proses pertumbuhan dan perkembangan tubuh 

manusia. Zat ini dibutuhkan untuk pembentukan serta perbaikan tulang dan 

gigi, mendukung fungsi sistem saraf, membantu kontraksi otot, pembentukan 

sel darah, dan menjaga fungsi jantung (Arbie et al., 2022). Salah satu sumber 

utama kalsium adalah susu. Namun, produk susu atau susu formula tinggi 

kalsium di Indonesia umumnya memiliki harga yang relatif tinggi, sehingga 

sebagian kelompok masyarakat tidak mampu menjangkaunya (Budiman et al., 

2023). 

Limbah tulang ikan merupakan salah satu sumber kalsium hayati yang 

berpotensi tinggi untuk dimanfaatkan. Tulang ikan nila, khususnya, dapat 

dijadikan sumber kalsium berkelanjutan yang mampu menghasilkan senyawa 

kalsium berkualitas tinggi, sehingga berkontribusi terhadap peningkatan nilai 

guna limbah serta pengembangan produk suplemen nutrisi (Arkanit et al., 

2025). Oleh karena itu, limbah tulang ikan memiliki potensi besar untuk diolah 

menjadi tepung tulang ikan yang kaya akan kalsium. Tepung tulang ikan telah 

terbukti sebagai sumber kalsium yang efektif, di mana kebutuhan kalsium 

harian dapat tercukupi melalui konsumsi sekitar 10 gram tepung tulang ikan 

nila (Tarigan & Sihotang, 2024). Kandungan kalsium yang tinggi pada tepung 

tulang ikan ini menjadikannya bahan potensial untuk digunakan sebagai 

fortifikan atau bahan tambahan pangan guna meningkatkan kadar kalsium 

dalam berbagai produk makanan (Muslimin, 2023). 

Sejumlah penelitian sebelumnya telah menunjukkan pemanfaatan 

tepung tulang ikan sebagai bahan tambahan dalam berbagai produk pangan. 

Tarigan et al. (2024) melaporkan bahwa tepung tulang ikan yang 

dikombinasikan dengan jantung pisang dapat diolah menjadi abon tinggi 

kalsium yang disukai oleh panelis. Sumbodo et al. (2019) juga memanfaatkan 

tepung tulang ikan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk 

pangsit. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh Wiyan et al. (2023) 

mengembangkan produk migatisay (mie gaplek tulang ikan dan sayuran) serta 

soto goreng koya, yang menunjukkan kandungan gizi yang baik dan tidak kalah 

dengan produk mie sehat lainnya. 

Mie merupakan salah satu produk pangan yang sangat populer dan 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Berdasarkan data dari World 

2

5

816

17

26

33

33

45

62

70

Page 10 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840

Page 10 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840



3 

Instant Noodles Association (2024), Indonesia menempati urutan kedua 

setelah Tiongkok dan Hong Kong sebagai negara dengan tingkat konsumsi mie 

instan tertinggi di dunia, yaitu mencapai 14,54 miliar porsi per tahun. Penelitian 

yang dilakukan di Desa Sumberagung, Jember, menunjukkan bahwa sebagian 

besar anak sekolah dasar yang berasal dari keluarga petani memiliki pola 

konsumsi mie instan cukup tinggi, di mana 43,1% di antaranya mengonsumsi 

mie instan sebanyak 3–6 kali per minggu (Safitri et al., 2024). 

Uji ipendahuluan idengan ijudul idaya iterima idan imutu ikimia imie ibasah 

ikaya ikalsium idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila, iyaitu: 

A. iM0 i100% itepung iterigu 

B. iM1 ipenambahan itepung itulang iikan inila i5% 

C. iM2 ipenambahan itepung itulang iikan inila i10% 

D. iM3 ipenambahan itepung itulang iikan inila i15% 

E. iM4 ipenambahan itepung itulang iikan inila i20% 

Hasil iuji ipendahuluan imenunjukkan ibahwa ipada iM3 idan iM4, imie 

iyang idihasilkan icenderung iputus-putus. iDan iberdasarkan iperhitungan 

ikandungan ikalsium, imie ipada iperlakuan iM3 idan iM4 isudah imelebihi idari 

i50% ikebutuhan ikalsium iharian. iMaka idari iitu, iberdasarkan ihasil itersebut 

ipeneliti imemutuskan iuntuk itidak imengikutkan iperlakuan iM3 idan iM4 idalam 

ipenelitian ilebih ilanjut. 

Berdasarkan iuraian itersebut, imaka ipeneliti itertarik iuntuk imelakukan 

ipenelitian ibagaimana idaya iterima idan imutu ikimia imie ibasah ikaya ikalsium 

idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila isebagai isalah isatu ipilihan 

imakanan iutama isebagai ipengganti iberas idengan ikandungan iyang ibaik 

iuntuk ikesehatan. 

B. iRumusan iMasalah 

Bagaimana idaya iterima idan imutu ikimia imie ibasah ikaya ikalsium 

idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila i(Oreochromis iniloticus)? 

C. iTujuan iPenelitian 

1. iTujuan iUmum 

Mengetahui idaya iterima idan imutu ikimia ipada imie ibasah ikaya ikalsium 

idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila i(Oreochromis iniloticus). 

64
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2. iTujuan iKhusus 

1. Menilai idaya iterima imie ibasah ikaya ikalsium idengan ipenambahan 

itepung itulang iikan i(Oreochromis iniloticus) iberdasarkan iwarna 

2. Menilai idaya iterima imie ibasah ikaya ikalsium idengan ipenambahan 

itepung itulang iikan i(Oreochromis iniloticus) iberdasarkan iaroma 

3. Menilai idaya iterima imie ibasah ikaya ikalsium idengan ipenambahan 

itepung itulang iikan i(Oreochromis iniloticus) iberdasarkan itekstur 

4. Menilai idaya iterima imie ibasah ikaya ikalsium idengan ipenambahan 

itepung itulang iikan i(Oreochromis iniloticus) iberdasarkan irasa i 

5. Menilai imutu ikimia imie ibasah ikaya ikalsium imeliputi ikadar iair, iabu, 

iprotein, ilemak, ikarbohidrat, idan ikandungan ikalsium ipada imie 

ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila i(Oreochromis 

iniloticus). 

 

D. iManfaat iPenelitian 

1. Menghasilkan iproduk imie ibasah isebagai isalah isatu ipangan ikaya 

iakan izat igizi iterutama itinggi ikalsium iyang idapat iditerima idan 

idigemari ioleh iberbagai ikalangan. i 

2. Menambah iinformasi imengenai ikandungan izat igizi imie ibasah ikaya 

ikalsium. 

3. Memanfaatkan ilimbah itulang iikan iyang ibanyak iterbuang isebagai 

iproduk ipangan ibernilai igizi itinggi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Page 12 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840

Page 12 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840



5 

 iBAB iII i 

TINJAUAN iPUSTAKA 

 
A. iKalsium 

1. Pengertian iKalsium 

Kalsium merupakan mineral yang paling melimpah dan salah satu yang 

paling penting bagi tubuh manusia. Mineral ini dibutuhkan untuk pembentukan 

dan perbaikan tulang serta gigi, mendukung fungsi saraf, kontraksi otot, 

pembentukan darah, dan berperan dalam menjaga fungsi jantung. Kalsium 

yang masuk ke dalam tubuh melalui makanan atau suplemen sebagian besar 

disimpan oleh tubuh dan jarang dibuang melalui urin atau feses (Kurniawan, 

2015 dalam Arbie et al., 2022:37). 

Kalsium termasuk dalam golongan makroelemen, yaitu mineral yang 

dibutuhkan tubuh dalam jumlah lebih dari 100 mg per hari. Selain kalsium, 

makroelemen lain meliputi natrium, kalium, mangan, fosfor, klorium, dan sulfur. 

Makroelemen memiliki peran penting sebagai zat aktif dalam metabolisme atau 

sebagai komponen utama struktur sel dan jaringan. Kalsium, mangan, dan 

fosfor terutama berperan sebagai bagian dari struktur sel dan jaringan, 

sedangkan makroelemen lainnya berfungsi dalam menjaga keseimbangan 

cairan dan elektrolit tubuh (Mulyani, 2009 dalam Arbie et al., 2022:38). 

2. Fungsi iKalsium 

Kalsium sebagian besar terdapat dalam tulang dan gigi, dengan sekitar 

50% dari total kalsium berada dalam bentuk terionisasi, yang merupakan 

bentuk aktif yang dapat dimanfaatkan oleh tubuh. Protein dan albumin dalam 

darah dapat berikatan dengan kalsium, sehingga mengurangi jumlah kalsium 

terionisasi yang bebas. Mineral ini sangat penting bagi tubuh, karena 

diperlukan untuk transmisi impuls saraf serta kontraksi otot, baik otot jantung 

maupun otot rangka. Kalsium juga berperan dalam pembentukan dan 

perbaikan tulang dan gigi, mendukung fungsi saraf, kontraksi otot, 

pembentukan darah, dan menjaga fungsi jantung (Arbie et al., 2022:39). 

3. Sumber iKalsium 

Susu dan produk olahannya, seperti keju, serta ikan yang dikonsumsi 

4
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beserta tulangnya, termasuk ikan kering, merupakan sumber kalsium yang 

baik. Selain itu, kacang-kacangan, tahu, dan sayuran hijau juga kaya akan 

kalsium, meskipun makanan-makanan ini mengandung zat-zat yang dapat 

menghambat penyerapan kalsium, seperti serat, fitrat, dan oksalat (Arbie et al., 

2022: 41) 

4. Kebutuhan iKalsium i 

Table i1. iAngka iKecukupan iKalsium iyang iDianjurkan i(Perorangan/Hari) 

Kelompok iUmur Kalsium i(mg) 
Bayi i/ iAnak  
0 i– i5 ibulan 200 

6 i– i11 ibulan 270 

1 i– i3 itahun 650 

4 i– i6 itahun 1000 

7 i– i9 itahun 1000 

Laki-laki  
10 i– i12 itahun 1200 

13 i– i15 itahun 1200 

16 i– i18 itahun 1200 

9 i– i29 itahun 1000 

30 i– i49 itahun 1000 

50 i– i64 itahun 1200 

65 i– i80 itahun 1200 

80 ikeatas 1200 

Perempuan  
10 i– i12 itahun 1200 

13 i– i15 itahun 1200 

16 i– i18 itahun 1200 

19 i– i29 itahun 1000 

30 i– i49 itahun 1000 

50 i– i64 itahun   i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i1200 

65 i– i80 itahun 1200 

80 ikeatas 1200 

Hamil i(+an)  
Trisemester iI  i i i+200 

Trisemester iII +200 

Trisemester iIII +200 

Menyusui i(+an)  
6 ibulan ipertama +200 

6 ibulan ikedua +200 

Sumber i: iAngka iKecukupan iGizi i(AKG), i2019 

 

13
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B. iTulang iIkan iNila 

1. Pengertian iTulang iIkan iNila 

Tulang atau kerangka merupakan jaringan yang kokoh dan kuat yang 

menentukan bentuk tubuh. Tulang terdiri dari matriks organik yang diperkuat 

oleh kalsium dan mineral lainnya. Karena kekerasannya, tulang sulit diuraikan 

oleh dekomposer, sehingga sering menjadi limbah padat yang dikenal sebagai 

sampah dengan nilai ekonomi yang rendah (Husna et al., 2021). i 

 Tulang ikan merupakan salah satu produk dari industri pengolahan ikan 

yang memiliki kandungan gizi tinggi, terutama kalsium. Tulang ikan kaya akan 

kalsium karena mengandung unsur utama seperti kalsium, fosfor, dan 

karbonat, sehingga kandungan kalsiumnya lebih tinggi dibandingkan bagian 

tubuh ikan lainnya. Tingginya kandungan kalsium ini memberikan manfaat 

penting bagi kesehatan manusia, khususnya dalam menjaga kesehatan tulang 

dan gigi (Triana et al., 2019). i 

 

 
Gambar i1. iTulang iIkan iNila 

 
2. Manfaat iTulang iIkan iNila i 

Tulang ikan, yang sering dianggap sebagai limbah hasil perikanan, 

sebenarnya mengandung mineral penting, terutama kalsium dan fosfor. 

Kalsium pada tulang ikan sebagian besar berbentuk kalsium fosfat, yang 

mencapai sekitar 14% dari total komposisinya. Selain kalsium, tulang ikan juga 

mengandung magnesium, natrium, dan stronsium. Kekurangan kalsium dan 

fosfor berisiko menyebabkan defisiensi mineral, yang dapat memicu gangguan 

kesehatan seperti osteoporosis. Di Indonesia, prevalensi osteoporosis 

mencapai sekitar 19,7% dari populasi. Kandungan mineral yang tinggi pada 

tulang ikan menjadikannya potensi sumber kalsium alternatif yang bernilai 

15
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tinggi. Dengan pengelolaan yang tepat, tulang ikan dapat dimanfaatkan untuk 

memenuhi kebutuhan kalsium tubuh sekaligus mengurangi risiko defisiensi 

mineral (Kusuma et al., 2022). 

3. Tepung iTulang iIkan iNila 

Tepung tulang ikan merupakan salah satu cara pengawetan limbah ikan 

dengan mengeringkan tulang dan menggilingnya menjadi bentuk tepung. 

Produk ini memiliki nilai gizi tinggi, terutama kandungan kalsium dan fosfor. 

Kalsium dalam tulang ikan terutama membentuk kompleks dengan fosfor 

dalam bentuk apatit atau trikalsiumfosfat. Tulang ikan memiliki kandungan 

mineral sekitar 60–70% yang terdiri dari garam anorganik seperti kalsium, 

fosfat, keratin fosfat, dan hidroksiapatit (Novania et al., 2017). 

4. Kandungan iZat iGizi iTepung iTulang iIkan iNila 

Table i2. iKandungan iZat iGizi iTepung iTulang iIkan iNila iper i100 igr 

No Parameter Hasil Satuan 

1 Kadar iair 4,89 Mg 

2 Kadar iabu 52,46 Mg 

3 Lemak itotal 16,43 Gram 

4 Protein 21,50 Gram 

5 Karbohidrat 4,71 Gram 

6   Kalori 252,77 Kkal 

7 Kalsium 11.745,105 ppm 

8 Fosfor 89985,20 Mg 

9 Magnesium 2654,63 Mg 

Sumber i: iLaboratorium iMbrio iBogor, i2024 

 
5. Cara iMembuat iTepung iTulang iIkan iNila 

Proses pembuatan tepung ikan nila ini sesuai dengan praktek 

pembuatan tepung ikan yang telah dilakukan oleh peneliti dan sudah di 

modifikasi dalam penelitian (Tarigan dan Sihotang, 2024) yaitu sebagai berikut:  

1. Kerangka tulang ikan sebanyak 13.000 gr yang telah dipisahkan dari 

sirip dan ekor yang melekat pada tulang ikan.   

2. Kerangka tulang ikan dicuci dan dibersihkan dari kotoran yang tersisa 

pada kerangka tulang ikan, lalu direndam dengan air bersih yang telah 

8
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dicampur dengan cuka sebanyak 50 ml selama 5 menit, kemudian 

dicuci dengan air bersih dan ditiriskan.  

3. Kerangka tulang ikan kemudian direbus ± 2 jam, setelah itu disaring 

dan ditiriskan.  

4. Tulang yang sudah ditiriskan lalu dikeringkan di cabinet dryer dengan 

suhu 60℃ selama 6 jam.  

5. Tulang yang sudah kering dtimbang dan didapatkan hasil 3.000 gram. 

Kemudian diblender hingga halus lalu diayak menggunakan ayakan 

100 mesh 

6. Tepung tulang ikan nila dihasilkan. 

C. iMie iBasah 

1. Pengertian iMie iBasah 

Mie basah adalah makanan yang dibuat dari tepung terigu, garam, air, 

dan bahan tambahan pangan lainnya. Sebagai salah satu jenis pangan segar, 

mie basah biasanya melalui proses pemotongan dan perebusan atau 

pengukusan sebelum dipasarkan (R. M. Putri Kurnia, 2017). 

Proses pembuatan mie basah meliputi pencampuran bahan, 

pengadukan dan penggilingan adonan, pemotongan adonan menjadi bentuk 

panjang dan tipis khas mie, serta perebusan (SNI, 2015: 2987). Mie basah 

merupakan produk pangan dengan umur simpan yang relatif pendek, yaitu 

hanya 12–24 jam pada suhu ruang (Enjelina et al., 2019). Hal ini disebabkan 

kadar air mie basah yang tinggi setelah matang, mencapai sekitar 52% (Gita, 

2023). i 

2. Syarat iMutu 

Mie ibasah iyang ibaik isecara ikimiawi iyaitu imemiliki inilai ikimia iyang 

isesuai ipersyaratan iditetapkan ioleh iSNI i(2015: i2987) ipada itabel iberikut: 

Table i3. iSyarat iMutu iMie iBasah iper i100 igr i(SNI, i2015: i2987) 

No Kriteria iUji Satuan Persyaratan 

Mie iBasah 

iMentah 

Mie iBasah 

iMatang 

1. Keadaan    

1.1 Rasa - Normal Normal 

1.2 Warna - Normal Normal 

1

1
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1.3 Tekstur - Normal Normal 

2. Kadar iair Fraksi imassa, 

i% 

Maks. i35 Maks. i65 

3. Kadar iprotein 

i(N×6,25) 

Fraksi imassa, 

i% 

Min. i9,0 Min. i6,0 

4. Kadar iabu itidak ilarut 

idalam iasam 

Fraksi imassa, 

i% 

Maks. i0,05 Maks. i0,05 

5. Bahan iberbahaya    

5.1 Formalin i(HCHO) - Tidak iboleh 

iada 

Tidak iboleh iada 

5.2 Asam iborat i(H3BO3) - Tidak iboleh 

iada 

Tidak iboleh iada 

6. Cemaran ilogam    

6.1 Timbal i(Pb) mg/kg Maks. i1,0 Maks. i1,0 

6.2 Kadmium i(Cd) mg/kg Maks. i0,2 Maks. i0,2 

6.3 Timah i(Sn) mg/kg Maks. i40,0 Maks. i40,0 

6.4 Merkuri i(Hg) mg/kg Maks. i0,5 Maks. i0,05 

7. Cemaran iarsen i(As) mg/kg Maks. i0,5 Maks. i0,5 

8. Cemaran imikroba    

8.1 Angka ilempeng itotal Koloni/g Maks i1×106 Maks i1×106 

8.2 Escheriachia icoli APM/g Maks. i10 Maks. i10 

8.3 Salmonella isp. - Negative/25 ig Negative/25 ig 

8.4 Staphylococcus 

iaureus 

Koloni/g Maks i1×103 Maks i1×103 

8.5 Bacillus icereus Koloni/g Maks i1×103 Maks i1×103 

8.6 Kapang Koloni/g Maks i1×104 Maks i1×104 

9. Deoksinivalenol µg/kg Maks. i750 Maks. i750 

3. Standar iResep iPembuatan iMie iBasah 

1. Alat iPembuatan iMie iBasah 

Alat iyang idigunakan iuntuk imembuat imie ibasah iadalah itimbangan 

imakanan, inampan, ipiring, iloyang, ikompor, iampia, ipanci, ibaskom, iserbet, 

isendok. 

2. Bahan iPembuatan iMie iBasah 

Bahan ipembuatan imie ibasah iyang idijadikan ipedoman idan isudah 

idimodifikasi idari ijurnal ipenelitian i(Rahmi et al., 2019) idapat idilihat ipada 

1
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itabel i3. 

Table i4. iBahan iPembuatan iMie iBasah 

No Bahan Berat 

1. Tepung iterigu 600 igr 

2. Tepung itulang iikan inila 30 igr 

3. Telur 6 ibutir 

4. Minyak 30 igr 

5. Garam 18 igr 

Sumber: iRahmi iet ial., i2019 

 

3. Cara Membuat 

Prosedur pembuatan mie basah yang dijadikan pedoman dan sudah 

dimodifikasi dari jurnal penelitian (Rahmi et al., 2019) yaitu: 

1) Proses   pembuatan   diawali   dengan penimbangan  setiap  bahan  

secara  akurat 

2) Selanjutnya semua bahan dicampur hingga homogen 

3) Bahan yang sudah tercampur rata diuleni hingga kalis secara manual 

atau tangan 

4) Setelah adonan kalis bentuk menjadi lembaran tipis adonan 

menggunakan mesin ampia 

5) Lembaran adonan dimasukkan kembali dalam mesin ampia untuk 

pemotongan membentuk mie 

6) Setelah mie terbentuk lalu dilakukan proses perebusan dalam air 

mendidih selama 5 menit pada suhu 1400C sambil diaduk perlahan. 

7) Tiriskan dan beri sedikit minyak  agar  tidak  lengket  

D. iUji isensori 

Uji sensori dilakukan dengan memanfaatkan indera, yang dikenal juga 

sebagai uji daya terima. Pengujian organoleptik bertujuan untuk menilai 

tingkat kesukaan produk berdasarkan warna, tekstur, aroma, dan rasa. Uji 

sensori memiliki peran penting dalam penentuan mutu produk (Heryani dan 

Silitonga, 2018). i 

1. Warna i 

Warna merupakan faktor utama yang memengaruhi penilaian 

3
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terhadap makanan, baik dari segi rasa, kandungan gizi, maupun teksturnya. 

Kesukaan panelis terhadap warna menjadi penilaian awal yang menentukan 

tingkat penerimaan mereka terhadap produk mie basah. 

2. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu faktor terpenting dalam menentukan 

kualitas makanan, karena berperan dalam memenuhi kepuasan konsumen. 

Mie basah yang baik umumnya memiliki tekstur yang elastis. 

3. Aroma i 

Aroma menjadi salah satu parameter dalam pengujian organoleptik 

yang dinilai menggunakan indera penciuman. Aroma khas dari suatu bahan 

dianggap baik jika dapat diterima oleh panelis. 

4.  iRasa i 

Rasa menjadi salah satu faktor penentu apakah suatu produk diterima 

oleh konsumen atau tidak. Pengindraan rasa pada manusia dibagi menjadi 

empat rasa utama, yaitu manis, pahit, asam, dan asin. 

E. iJenis iPanelis 

Panelis imerupakan ianggota ipanel iatau iindividu iyang iterlibat idalam 

iuji isensori idari iberbagai ikesan isubjektif iproduk iyang idisajikan. iPanelis 

iadalah ialat iatau iinstumen iyang idigunakan iuntuk imenilai ikualitas idan 

imenganalisis isifat-sifat isensorik isuatu iproduk. iPengujian iorganoleptik 

imemiliki ibanyak ijenis ipanel. iPenggunaan ipanel iberbeda-beda itergantung 

ipada itujuan ipengujian. iDikenal ibeberapa imacam ipanel, iyaitu: i 

1. Panel iPerseorangan i(Individual iExpert) 

Panel perseorangan adalah individu dengan kepekaan tinggi yang 

diperoleh melalui bakat alami atau latihan intensif. Panelis jenis ini sangat 

memahami sifat bahan, fungsinya, serta metode pengolahan, dan menguasai 

teknik analisis organoleptik dengan baik. Kelebihan penggunaan panel 

perseorangan meliputi kepekaan yang tinggi, minimnya bias, dan efisiensi 

penilaian. Panel ini umumnya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan 

kecil pada produk dan mengidentifikasi penyebabnya. 

2. Panel iperseorangan iterbatas i(small iexpert ipanel) 

Panel terbatas terdiri dari 3–5 orang yang memiliki kepekaan tinggi, 

sehingga risiko bias dapat diminimalkan. Panelis ini memahami dengan baik 
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faktor-faktor dalam penilaian organoleptik serta pengaruh bahan baku dan cara 

pengolahannya terhadap hasil akhir produk. 

3. Panel iterlatih i(trained ipanel) 

Panel terlatih terdiri dari 15–25 orang dengan tingkat kepekaan yang 

cukup baik. Sebelum menjadi panelis terlatih, individu harus melewati proses 

seleksi dan latihan. Panelis ini mampu menilai berbagai rangsangan sehingga 

penilaiannya tidak terlalu spesifik. 

4. Panel iAgak iterlatih 

Jumlah ianggota ipanel iagak iterlatih iadalah i15 isampai i25 iorang. iYang 

itermasuk idi idalam ipanel iagak iterlatih iadalah isekelompok imahasiswa iatau 

istaf ipeneliti iyang idijadikan ipanelis isecara imusiman. 

5. Panel iTidak iTerlatih 

Pemilihan ianggotanya ilebih imengutamakan isegi isosial, imisalnya ilatar 

ibelakang ipendidikan, iasal idaerah, idan ikelas iekonomi idalam imasyarakat. 

iPanel itak iterlatih idigunakan iuntuk imenguji ikesukaan i(preference itest). 

6. Panel ikonsumen i(consumer ipanel) 

Anggota ipanel ikonsumen iantara i30 isampai i1000 iorang. 

iPengujiannya imengenai iuji ikesukaan i(preference itest) idan idilakukan 

isebelum ipengujian ipasar. iDengan ipengujian iini idapat idiketahui itingkat 

ipenerimaan ikonsumen. 

F. iAnalisis iProksimat 

Analisis iproksimat iadalah imetode ianalisis ikuantitatif iuntuk 

imenentukan inilai imakronutrien idalam isampel imakanan idan ipakan. iSecara 

iumum inilai-nilai itersebut idinyatakan isebagai ifakta igizi iyang ibiasanya 

itercantum ipada ilabel ikemasan iproduk imakanan idan iminuman. iAnalisis 

iproksimat iberupa iuji ikadar iair, iprotein, ilemak, iserat idan iabu. iPengujian iini 

ipenting iuntuk imenilai ikualitas ibahan imakanan isesuai istandar iyang iberlaku. 

1. Kadar iAir i 

Menurut Sholihin (2023), kadar air adalah jumlah air yang terdapat 

dalam suatu bahan, biasanya dinyatakan dalam bentuk persentase (%). 

Kelembaban menjadi faktor penting pada bahan makanan karena banyaknya 

kandungan air dapat memengaruhi kualitas produk tersebut. Uji kadar air 

dilakukan untuk mengetahui daya tahan atau masa simpan produk mie basah. 

i 

5
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2. Kadar iAbu 

Analisis kadar abu dilakukan untuk mengetahui jumlah total abu serta 

kandungan masing-masing mineral dalam makanan. Hal ini berguna untuk 

menilai nilai gizi bahan pangan sekaligus menunjukkan total mineral yang 

mungkin bersifat toksik yang terdapat pada produk mie basah (Sholihin, 2023). 

3. Protein 

Protein merupakan zat gizi yang sangat penting bagi tubuh karena 

berperan sebagai sumber energi sekaligus sebagai zat pembangun (Bonan, 

2020). Uji kimia protein dilakukan untuk mengetahui kadar protein yang 

terkandung dalam produk mie basah. 

4. Lemak i 

Lemak atau lipid merupakan salah satu zat gizi penting bagi tubuh 

karena berfungsi sebagai sumber energi sebesar 9 kilokalori per gram. Lemak 

dan minyak termasuk dalam golongan lipid, yaitu senyawa organik yang 

memiliki sifat khas, yaitu tidak larut dalam air tetapi larut dalam pelarut organik 

seperti eter, benzena, dan kloroform (Pargiyanti, 2019). Uji lemak dilakukan 

untuk mengetahui kandungan lemak dalam produk mie basah. 

5. Karbohidrat i 

 Di Indonesia, sumber karbohidrat yang paling banyak dikonsumsi antara 

lain beras, jagung, singkong, ubi, talas, dan sagu (Siregar, 2019). Kandungan 

karbohidrat dalam bahan pangan dapat ditentukan melalui berbagai metode, 

baik secara kualitatif maupun kuantitatif. Salah satu metode uji karbohidrat 

adalah metode by difference. Uji karbohidrat ini bertujuan untuk mengetahui 

kadar karbohidrat yang terkandung dalam produk mie basah. 

6.  iKalsium 

Menurut Almatsier (2002), kalsium merupakan mineral yang paling 

melimpah dalam tubuh, yaitu sekitar 1,5–2% dari berat badan orang dewasa 

atau sekitar 1 kg. Dalam kondisi normal, tubuh menyerap sekitar 30–50% 

kalsium yang dikonsumsi, dan kadar kalsium dalam darah berkisar 9–10,4 

mg/dl (Almatsier, 2010). Uji kalsium dilakukan untuk mengetahui kandungan 

kalsium dalam produk makanan. 
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G. iKerangka iTeori 

Kerangka iteori imie ibasah itinggi ikalsium idengan ipenambahan itepung 

itulang iikan inila. i i 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 i 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Gambar i2. iKerangka iTeori 

Sumber: i(a) i( Shen et al., 2022), i(b) i(Triyanti et al., 2019), i(c) i(Alisa et al., 2023), i(d) i(Rahmi 

et al., 2019) 

 

 

 

Pengolahan 

Upaya iyang idilakukan iuntuk 

imencegah idampak inegatif idari 

ikekurangan ikalsium iadalah 

idengan ipemenuhan iasupan 

ikalsium iyang icukup i 

(b) 

Masalah iyang iterkait iBone 

iMineral iDensity i(BMD) iyang 

iberdampak ipada ikualitas 

ihidup iyang imenurun 

imaupun itingginya iangka 

ikematian i i 

Peningkatan ikandungan igizi 

ipada iproduk imakanan 

idapat idilakukan idengan 

ifortifikasi i 

Tepung iterigu, itelur, 

iminyak, igaram i 

(d) 

Mie ibasah ikaya ikalsium 

idengan ipenambahan 

itepung itulang iikan inila 

Didapatkan iproduk iolahan 

ipangan ikaya ikalsium i 

(mie ibasah) 

Tepung itulang 

iikan inila 
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H. iKerangka iKonsep 
 
 
 i 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar i3. iKerangka iKonsep 

 
 

Fortifikasi 

tepung itulang 

iikan inila 

Mie ibasah i 

Tepung iterigu i+ 

itepung itulang iikan 

Perlakuan: 

M0 i= i100 igr i+ i0 

igr 

M1 i= i100 igr i+ i5 

gr 

Mutu ikimia i 

 

Uji idaya 

iterima 

imeliputi: 

 Warna 

 Aroma 

 Tekstur 

 Rasa 
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I. iDefinisi iOperasional i 

Table i5. iDefinisi iOperasional 

No Variabel Defenisi iOperasional Skala 

1 Tepung itulang 

iikan inila 

Kerangka itulang iikan iyang idiolah 

imenjadi itepung, iyang idiperoleh idari iPT 

iAquafarm iNusantara iSei iBuluh iSei 

iRampah. iKerangka itulang iikan iini 

idiolah imenjadi itepung idengan icara 

idisortir iterlebih idahulu iuntuk 

imemisahkan ibagian isirip idan iekor 

iyang imasih imelekat ipada itulang iikan. 

iLalu iikan idipotong isebesar i1 icm, 

isetelah iitu idirebus i± i2 ijam. 

iDikeringkan idi ikabinet idryer idengan 

isuhu i60℃ iselama i6 ijam idan 

idihaluskan imenggunakan iblender 

ikemudian idiayak idengan iayakan i100 

imesh. 

Ordinal 

2 Mie ibasah Mie ibasah imerupakan iproduk iolahan 

ipangan iberbentuk ipanjang, itipis, idan 

ielastis iterbuat idari icampuran itepung 

iterigu, itelur, isedikit igaram idan iair. 

iDalam ipenelitian iini imie ibasah idibuat 

idengan ipenambahan itepung itulang 

iikan inila idengan i2 iperlakuan idan i1 

ikontrol, i i ibertujuan iuntuk 

imeningkatkan inilai igizi, ikhususnya 

ikandungan ikalsium. iBahan idicampur 

iuntuk imenjadi isatu iadonan idan idicetak 

imenggunakan iampia idan ikemudian 

idicetak iukuran ipanjang i20 icm, 

ikemudian idirebus i± i3 imenit. 

Ordinal 
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Uji isensori Teknik imenilai idaya iterima imie ibasah 

idengan ipenambahan itepung itulang 

iikan imenggunakan i3 iperlakuan iyaitu 

iM0, iM1, iM2. iSebelum ipengujian 

idilkukan, imahasiswa iyang iterpilih 

isebagai ipanelis idikumpulkan ididalam 

iruangan iunuk imenjelaskan iproduk 

iyang isudah itersedia, ikemudian idipilih 

iproduk iyang ipaling idisukai. iPanca 

iindera isebagai iparameter, iyang 

idilakukan ioleh ipanelis itidak iterlatih 

iuntuk imenilai iwarna, itekstur, iaroma, 

idan irasa imie ibasah idengan 

ipenambahan itepung itulang iikan inila. 

iPenilaian idinyatakan idalam iskala 

ihedonik idengan ikriteria isebagai 

iberikut: 

a. iAmat isangat isuka: i5 

b. iSangat isuka: i4 

c. iSuka: i3 

d. iKurang isuka: i2 

e. iTidak isuka: i1 

Ordinal 

 Kadar iair Kandungan iair ipada iproduk imie ibasah 

idengan itambahan itepung itulang iikan 

inila iyang idiuji idi ilaboratorium 

iSaraswanti iIndo iGenetech i(SIG) 

iBogor, idengan imenggunakan imetode 

ioven. 

Rasio 

Kadar iabu Kandungan iabu ipada iproduk imie 

ibasah idengan itambahan itepung itulang 

iikan inila iyang idiuji idi ilaboratorium 

iSaraswanti iIndo iGenetech i(SIG) 

Rasio 
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iBogor, idengan imenggunakan imetode 

ipengabuan ikering i(dry iashing). 

Lemak Kandungan ilemak ipada iproduk imie 

ibasah idengan itambahan itepung itulang 

iikan inila iyang idiuji idi ilaboratorium 

iSaraswanti iIndo iGenetech i(SIG) 

iBogor, idengan imenggunakan imetode 

iSoxhlet. 

Rasio 

Protein Kandungan iprotein ipada iproduk imie 

ibasah idengan itambahan itepung itulang 

iikan inila iyang idiuji idi ilaboratorium 

iSaraswanti iIndo iGenetech i(SIG) 

iBogor, idengan imenggunakan imetode 

iKjehdal. 

Rasio 

Karbohidrat Kandungan ikarbohidrat ipada iproduk 

imie ibasah idengan itambahan itepung 

itulang iikan inila iyang idiuji idi 

ilaboratorium iSaraswanti iIndo 

iGenetech i(SIG) iBogor, idengan 

imenggunakan imetode iSoxhlet. 

Rasio 

Kalsium Kandungan ikalsium ipada iproduk imie 

ibasah idengan itambahan itepung itulang 

iikan inila iyang idiuji idi ilaboratorium 

iSaraswanti iIndo iGenetech i(SIG) 

iBogor, idengan imenggunakan imetode 

iICP-OES. 

Rasio 
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J. iHipotesis 

H01  : Tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) 

berdasarkan warna. 

H02  : Tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) 

berdasarkan aroma. 

H03  : Tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) 

berdasarkan tekstur. 

H04  : Tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) 

berdasarkan rasa. 

H05  : Tidak ada perbedaan mutu kimia mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus). 
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BAB illl i 

METODE iPENELITIAN 

 
A. Lokasi Dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 

Gizi Lubuk Pakam dan Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG) Bogor 

pada bulan November 2024 sampai dengan Agustus 2025.  

 

B. Jenis Dan Rancangan Penelitian 

1. Jenis Penetian 

Jenis Penelitian ini bersifat eksperimental yaitu dengan rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Dengan 

2 (dua) perlakuan, 1 (satu) kontrol dan (dua) kali pengulangan. 

 

2. Jumlah Unit Percobaan 

a. Perlakuan 

Dalam penelitian ini perlakuan sebanyak 3 yaitu: 

M0 = 100 gr tepung terigu tanpa penambahan tepung tulang ikan  

M1 = 100 gr tepung terigu + 5 gr tepung tulang ikan  

M2 = 100 gr tepung terigu + 10 gr tepung tulang ikan  

 

b. Unit Percobaan 

Jumlah unit percobaan (n) dalam penelitian dihitung dengan rumus 

sebagai berikut: 

∑unit percobaan 

n = r x t 

   = 2 x 3 

   = 6 unit percobaan 

Keterangan: 

n = Jumlah unit percobaan 

1

1

1

2

2
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r = Jumlah pengulangan (replikasi) 

t = Jumlah perlakuan (treatment) 

c. iPenentuan iBilangan iAcak 

Penentuan bilangan acak dibuat menggunakan microsoft excel dengan 

menekan tombol ''RAND() pada se A1 kemudian untuk memperoleh delapan 

bilangan acak, maka dilakukan dengan mencopy dan menempatkan isi sel 

sebanyak 6 sel. Tiap angka yang terendah diurutkan berdasarkan nilai 

terendah hingga nilai tertinggi. 

Table i6. iPenentuan iBilangan iAcak 

No Bilangan iAcak Rangking Unit iPercobaan 

1. 0.294 1 M0A 

2. 0.338 5 M0B 

3. 0.582 3 M1A 

4. 0.588 2 M1B 

5. i 0.744 4 M2A 

6. 0.825 6 M2B 

 

Rangking percobaan tersebut dianggap menjadi nomor urut percobaan 

dan dikelompokkan berdasarkan jenis perlakuan dan selanjutnya disusun 

dalam layout percobaan berikut ini: M0A, M0B, M1A, M1B, M2A, M2B, PЗА, 

PЗВ. 

Table i7. iLayout iPercobaan 

1 

M0A i(0.294) 

2 

M1B i(0.588) 

3 

M1A i(0.582) 

4 

M2A i(0.744) 

5 

M0B i(0.338) 

6 

M2B i(0.825) 

 

M0A, iM0B  : iFaktor ipenggunaan itepung iterigu i100% itanpa 

ipenambahan itepung itulang iikan 

M1A, iM1B  : i100 igr itepung iterigu i+ i5 igr itepung itulang iikan i 

M2A, iM2B  : i100 igr itepung iterigu i+ i10 igr itepung itulang iikan i 

1

1

1
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C. iAlat idan iBahan 

1. iAlat 

a. Alat Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 

Alat dalam pembuatan tepung tulang ikan ini ialah pisau, talenan, 

baskom, peniris, panci, cabiner dryer, blender dan ayakan 

b. Alat Pembuatan Mie Basah 

Alat yang digunakan untuk membuat mie basah adalah timbangan 

makanan, nampan, piring, loyang, kompor, ampia, panci, baskom, serbet, 

sendok. 

2. iBahan 

a. Bahan Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila  

Bahan dalam pembuatan tepung tulang ikan ini ialah tulang ikan nila 

yang masih segar.  

b. Bahan Pembuatan Mie Basah i 

Table i8. iBahan iPembuatan iMie iBasah 

No Jenis iBahan Perlakuan Jumlah 

M0 M1 M2 

1. Tepung iterigu 100 igr 100 igr 100 igr 300 igr i× i2 i 

= i600 igr 

2. Tepung itulang 

iikan inila 

0 5 igr 10 igr 15 igr i× i2 

= i30 igr 

3. Telur 1 ibutir 1 ibutir 1 ibutir 3 ibutir i× i2 

= i6 ibutir 

4. Minyak 5 igr 5 igr 5 igr 15 igr i× i2 

= i30 igr 

5. Garam i 3 igr 3 igr 3 igr 9 igr i× i2 

= i18 igr 

6. i Air 30 iml 30 iml 30 iml 90 iml i× i2 

= i180 iml 

 

D. iProsedur 

1. Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 

Prosedur pembuatan tepung tulang ikan yang dijadikan pedoman dan 

2

2

7
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sudah dimodifikasi dari jurnal penelitian (Tarigan dan Sihotang, 2024) yaitu:  

a. Kerangka tulang ikan sebanyak 13.000 gr yang telah dipisahkan dari 

sirip dan ekor yang melekat pada tulang ikan.   

b. Kerangka tulang ikan dicuci dan dibersihkan dari kotoran yang tersisa 

pada kerangka tulang ikan, lalu direndam dengan air bersih yang telah 

dicampur dengan cuka sebanyak 50 ml selama 5 menit, kemudian 

dicuci dengan air bersih dan ditiriskan.  

c. Kerangka tulang ikan kemudian direbus ± 2 jam, setelah itu disaring 

dan ditiriskan.  

d. Tulang yang sudah ditiriskan lalu dikeringkan di cabinet dryer dengan 

suhu 60℃ selama 6 jam.  

e. Tulang yang sudah kering dtimbang dan didapatkan hasil 3.000 gram. 

Kemudian diblender hingga halus lalu diayak menggunakan ayakan 

100 mesh 

f. Tepung tulang ikan nila dihasilkan. 
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 i 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar i4. iDiagram iAlir iPembuatan iTepung iTulang iIkan iNila i 
2. Proses iPembuatan iMie iBasah 

3. Pencampuran 

Dalam baskom bahan tepung terigu dicampur dengan tepung tulang ikan, 

supaya menjadi homogen dan warnanya merata, kemudian dilakukan 

Kerangka iTulang 

iIkan iNila 

Kerangka iTulang iIkan iNila 

isebanyak i13.000 igram iyang 

isudah idibersihkan idari 

ikotoran iyang itersisa 

Tulang iikan 

idirebus i± i2 ijam 

Tulang iikan idirendam idengan 

iair ibersih iyang itelah idicampur 

idengan icuka iselama i5 imenit, 

ilalu icuci idan itiriskan. 

Dikeringkan ike idalam 

icabinet idryer ipada isuhu i60 

i°C iselama i6 ijam. 

iDihasilkan i3.000 igram. 

Penggilingan 

imenggunakan 

iblender 

Pengayakan 

imenggunakan 

iayakan i100 imesh 

Tepung itulang iikan 

idihasilkan 

Disaring idan 

iditiriskan 

3

Page 33 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840

Page 33 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840



 

26 

pencampuran dengan bahan lainnya yaitu air, telur, dan garam. Secara 

perlahan-lahan, campuran tersebut diaduk rata dan ditambah air sampai 

homogen, yaitu adonan menggumpal bila dikepal dengan tangan. Untuk 

mendapatkan adonan yang baik harus diperhatikan jumlah penambahan air. 

4. Pengulenan 

Adonan adonan yang sudah membentuk gumpalan selanjutnya diuleni. 

Pengulenan dilakukan secara berulang- ulang selama sekitar 15 menit 

5. Pembentukan 

Lembaran Adonan yang sudah kalis selanjutnya dimasukan ke dalam ampia. 

Ampia akan membentuk adonan menjadi lembaran-lembaran. Awalnya 

lembaran yang didapat adalah lembaran yang masih tebal, kemudian dilakukan 

beberapa kali penipisan, dimana penipisan ini dilakukan bertahap agar 

lembaran yang terbentuk tidak mudah sobek. 

6. Pencetakan Mie 

Lembaran mie dimasukkan ke dalam ampia. Ampia akan memotong lembaran 

mie sampai habis. Potongan mie ditaburi dengan tepung terigu agar tidak 

menyatu kembali. 

7. Perebusan 

Setelah mie terbentuk lalu dilakukan proses perebusan. Air dimasukkan ke 

dalam panci, kemudian dimasak sampai mendidih. Mie dimasak selama 5 

menit pada suhu 1400C sambil diaduk perlahan. 

8. Pendinginan 

Mie hasil perebusan kemudian ditiriskan lalu dimasukan ke dalam baskom yang 

berisi air dingin agar tekstur mie lebih kelihatan halus dan antar pilinan tidak 

lengket 

E. iJenis idan iCara iPengumpulan iData 

1. Panelis i i 

Panelis iyang idigunakan iadalah ipanelis itidak iterlatih, iyaitu ipanelis 

iyang iberasal idari isekelompok iorang-orang iberkemampuan irata-rata iyang 

itidak iterlatih isecara iformal, itetapi imempunyai ikemampuan iuntuk 

imembedakan idan imengomunikasikan irelasi idari ipenilaian iorganoleptik iyang 

idiujikan. iPanelisnya iyaitu isejumlah i50 iorang iyang idiambil idari imahasiswa 

3

3

3
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iPoltekke is iKemenkes iMedan iJurusan iGizi iLubuk iPakam iyang itelah ilulus 

imata ikuliah iilmu iteknologi ipangan, idalam ikeadaan itidak ilapar, itidak isedang 

isakit, itidak imerokok, ibersedia imenjadi ipanelis, idan ibersedia imelakukan iuji 

isensori. 

2. Cara iPengumpulan iData 

Data idapat idilakukan idengan icara iuji isensori, iyang imeliputi iuji iwarna, 

itekstur, iaroma, idan irasa idari imie ibasah idengan ipenambahan itepung itulang 

iikan iyang idilakukan ioleh i55 iorang ipanelis imahasiswa iPoltekkes iKemenkes 

iMedan iJurusan iGizi iLubuk iPakam, idalam ikeadaan itidak ilapar, itidak isedang 

isakit, itidak imerokok, ibersedia imenjadi ipanelis, idan ibersedia imelakukan iuji 

isensori. 

Langkah-langkah ipengumpulan idata ikepada ipanelis iadalah isebagai 

iberikut: i 

Tahap ipertama 

1) Membuat igoogle iformulir iuntuk iperekrutan ipanelis iyang ibersedia 

iuntuk iikut imelakukan iuji ipanelis. i 

2) Membagikan ilink igoogle iformulir ikepada ikomting ikelas imahasiswa 

isemester i3 iprogram istudi iD3 iGizi i iuntuk idiisi ioleh iteman-teman. i 

3) Memeriksa ihasil igoogle iformulir 

4) Membuat ijadwal iuntuk ibriefing icara imenilai iproduk i 

5) Mengatur ijadwal iuji isensori 

 

Tahap ikedua i 

1) Persiapan iproduk i 

2) Mie ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila iyang itelah 

idibuat idiletakkan idi iatas ipiring idan imasing-masing idiberi ilabel 

idengan ikode. i 

3) Calon ipanelis iyang ibersedia idikumpulkan iterlebih idahulu, icalon 

ipanelis imenunggu idipanggil iuntuk imelakukan iuji isensori. i 

4) Panelis idipanggil isebanyak i6 iorang iterlebih idahulu iuntuk 

imelakukan iuji isensori idan ipanelis ilainnya idapat imenunggu igiliran 
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idipanggil imelalui iabsen ikelas. iPanelis iyang imelakukan iuji isensori 

idihimbau iuntuk imenggunakan ijas ilaboratorium. i 

5) Panelis imelakukan iuji iorganoleptic. i 

6) Dan ipanelis idiberi iair imineral iuntuk imenetralisir iindera iperasa 

ipada isaat imengonsumsi imie ibasah idengan ipenambahan itepung 

itulang iikan inila. i 

7) Panelis imemberikan ipenilaian iuji isensori imeliputi iwarna, iaroma, 

itekstur idan irasa idengan imenggunakan iskala ihedonik iyang 

idigunakan iadalah: i 

Amat isangat isuka 5 i 

Sangat isuka  4 i 

Suka   3 i 

Kurang isuka  2 i 

Tidak isuka  1 i 

8) Sisa iproduk idibawa ioleh ipanelis iyang ibersangkutan idan ipanelis 

iyang ilain imendapatkan iproduk iyang ibaru. 

F. iMutu iKimia 

Setelah idilakukan iuji idaya iterima imaka iakan ididapatkan iproduk 

idengan iperlakuan iterbaik, imaka iselanjutnya idilakukan iuji imutu ikimia 

imeliputi ikadar iair, ikadar iabu, ilemak, iprotein, ikarbohidrat, idan ikalsium. iUji 

imutu ikimia idilakukan idilaboratorium iSaraswanti iIndo iGenetech i(SIG) iBogor. 

Cara ipengumpulan idata: i 

a) Persiapkan isampel idari isetiap iperlakuan imasing-masing isebanyak i100 

igr. 

b) Kemudian imasukkan imie ibasah ikedalam iwadah ibertutp iyang idiberi 

ilabel iperlakuan, itgl ipembuatan, ipengemasan, ikemudian idiberikan 

iselotip ipada itutup iwadah iagar itidak ipecah i 

c) Kemudian imasukkan ikedalam ikotak istyrofoam iyang isudah idiisi iice igel, 

ilalu ipacking itulis ialamat itujuan idan ialamat ipengirim ilengkap. 

iCantumkan ikontak iyang idapat idihubungi ilalu ikirim imenggunakan 

iekspedisi iJNT. 

d) Dalam iperjalanan imemakan iwaktu i2 ihari i 

e) Kemudian ikita imengisi iformulir ipendaftaran iuji ikimia, idan imenunggu 
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ihasil iuji ikimia i9 ihari. iHasil iuji iakan idikirimkan ike ikontak iyang ikita 

icantumkan. 

 

1. Kadar iAir i 

Kadar iair iadalah ijumlah iair iyang iterkandung idalam isuatu ibahan iyang 

idinyatakan idalam ibentuk ipersen i(%). iJumlah ikandungan iair idalam isuatu 

ibahan idapat imempengaruhi idaya isimpan. iPenentuan ikadar iair idilakukan 

idengan imetode ipengeringan imenggunakan ioven. i iPrinsip idalam 

imenentukan ikadar iair iadalah ipenguapan iair idari isampel imelalui 

ipemanasan, ikemudian imengukur iselisih iberat isebelum idan isesudah 

ipengeringan. i 

Perhitungan ikadar iair isebagai iberikut: 

Kadar iAir i(%) i= i
஻௘௥௔௧ i஺௪௔௟ି஻௘௥௔௧ i஺௞௛௜௥

஻௘௥௔௧ i஺௪௔௟
 i× i100% 

 

2. Kadar iAbu 

Abu imerupakan izat ianorganik isisa ihasil ipembakaran ibahan iorganik. 

iKadar iabu idari isuatu ibahan idapat imenunjukkan ikandungan imineral iyang 

iada idalam ibahan itersebut. iPengujian idilakukan idengan ipembakaran isampel 

idalam itanur i(furnace) ipada isuhu i500-600oC ihingga iseluruh ibahan iterbakar 

ihabis. iPrinsip ipada ipenentuan ikadar iabu iadalah ipenghilangan ikomponen 

iorganik imelalui ipembakaran iuntuk imendapatkan iresidu imineral. i 

Perhitungan ikadar iabu isebagai iberikut: 

Kadar iAbu i(%) i= i
஻௘௥௔௧ i஺௕௨

஻௘௥௔௧ iௌ௔௠௣௘௟ i஺௪௔௟
 i× i100% 

 

 

 

 

3. Lemak i i 

Kadar ilemak iditentukan imelalui iproses iekstraksi imenggunakan 

ipelarut iorganik iyang idapat imelarutkan ilemak. iMetode iyang idigunakan 

iadalah imetode iSoxhlet. iPrinsip idalam imenentukan ikadar ilemak iadalah 

14
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ipelarut iorganik idigunakan iuntuk imelarutkan ilemak idari isampel, ikemudian 

idiuapkan ihingga itersisa ilemak imurni. 

Perhitungan ikadar ilemak isebagai iberikut: 

Kadar iLemak i(%) i= i
஻௘௥௔௧ i௅௘௠௔௞

஻௘௥௔௧ iௌ௔௠௣௘௟ i஺௪௔௟
 i× i100% 

 

4. Protein 

Penentuan ikadar iprotein idilakukan iuntuk imengetahui ikandungan 

iprotein idalam isampel iyang imerupakan izat igizi ipenting ibagi itubuh. 

iPengujian idilakukan idengan imetode ikjeldahl imeliputi itahap idestruksi, 

idestilasi, idan ititras iyang imengukur ijumlah initrogen itotal idalam isampel. iHasil 

ikemudian idikalikan idengan ifactor ikonversi iprotein i(6,25 iuntuk ibahan 

ipangan). i 

Perhitungan ikadar iprotein isebagai iberikut: 

% iN i= i
௏௢௟ iு஼௟ି௏௢௟ ஻௟௔௡௞௢) ×ேு஼௟ ×ଵସ,଴଴଻

஻௘௥௔௧ i௦௔௠௣௘௟
 i× i100% 

Kadar iProtein i(%) i= iKadar iNitrogen i(%) i× iFaktor iKonversi 

5. Karbohidrat i i 

Penentuan ikadar ikarbohidrat ibertujuan iuntuk imengetahui ijumlah 

ikarbohidrat idalam isampel imie ibasah iyang imerupakan isumber ienergy 

iutama. iKadar ikarbohidrat idihitung isecara itidak ilangsung imenggunakan 

imetode iby idifference, iyaitu idengan imengurangi itota ipresentase ikadar iair, 

iabu, ilemak, idan iprotein idari i100%. iPerhitungan ikarbohidrat idilakukan 

idengan ipendekatan imatematis isetelah ikomponen ilainnya idiukur. i 

Perhitungan ikadar ikarbohidrat isebagai iberikut: 

Kadar iKarbohidrat i(%) i= i100% i- i(Kadar iAir i+ iKadar iAbu i+ iKadar iLemak i+ 

Kadar iProtein) 

 

 

6. Kalsium i 

Penentuan ikadar ikalsium imenggunakan imetode iICP-OES i(Inductively 

iCoupled iPlasma iOptical iEmission iSpectrometry) idilakukan idengan 

14
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imengukur iintensitas iemisi. iPrinsip ipenentuan ikalsium imenggunakan imetode 

iICP-OES iadalah imengukur iintensitas iradiasi iyang idipancarkan ioleh iunsur 

ikalsium iyang imengalami iperubahan itingkat ienergi iatom. iKadar iperhitungan 

idihitung iberdasarkan inilai ikonsentrasi iyang idiperoleh idari ipembacaan iICP-

OES iyang idibandingkan idengan ikurva ikalibrasi isolusi istandar. iHasil 

idinyatakan idalam isatuan img/100 ig isampel. 

 

G. iPengolahan iDan iAnalisis iData 

Pengolahan idan ianalisis idata ipenelitian iini imenggunakan ikomputer 

idengan iprogram iSPSS. iPertama imelakukan iuji iprasyarat ianova iyaitu iuntuk 

imenguji inormalitas idata, ihasil inormalitas idata idiperoleh iP i< i0,05 iyang 

iberarti idata itidak iberdistribusi inormal. iKarena idata itidak iberdistribusi inormal, 

imaka idigunakan iuji ikruskal iwallis. iJika ihasil iuji iKruskal iwallis inilai iP i> i0,05 

iberarti iH0 iditerima iartinya itidak iada iperbedaan idaya iterima imie ibasah ikaya 

ikalsium idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila. 
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BAB iIV i 

HASIL iDAN iPEMBAHASAN 

A. Hasil 

1. Mie iBasah 

 Mie basah merupakan produk pangan yang digemari oleh berbagai 

lapisan masyarakat, dari anak-anak hingga orang dewasa. Dikenal dengan 

karakteristiknya yang lembut dan kenyal, mie basah dibuat dari adonan tepung 

terigu yang telah melalui proses pengulenan, pembentukan, dan perebusan. 

Mie basah yang diuji memiliki bahan dasar tepung terigu dengan penambahan 

tepung tulang ikan nila. Uji daya terima dan mutu kimia dilakukan pada mie 

basah dengan 2 perlakuan dan 1 kontrol yaitu M0, M1, M2. i 

 i  i  

 M0 M1 M2 

Gambar i5. iMie iBasah idengan iPenambahan iTepung iTulang iIkan iNila 

 Pada M0 (kontrol) tanpa penambahan tepung tulang ikan nila, mie yang 

dihasilkan memiliki karakteristik warna kuning pucat, aroma khas mie telur, 

tekstur yang kenyal dan rasa gurih. Pada perlakuan ini dihasilkan mie basah 

sebanyak 258 gram. Pada perlakuan M1 dengan penambahan tepung tulang 

ikan nila sebanyak 5 gram, mie basah yang dihasilkan memiliki karakteristik 

warna putih kekuningan, aroma khas mie telur, tekstur yang kenyal dan rasa 

yang gurih. Pada perlakuan ini dihasilkan mie basah sebanyak 263 gram. Pada 

perlakuan M2 dengan penambahan 10 gram epung tulang ikan nila, mie basah 

yang dihasilkan memiliki karakteristik warna putih kekuningan, aroma khas mie 

telur, tekstur yang sedikit kenyal dan mudah putus, dan rasa yang gurih. Pada 

perlakuan ini dihasilkan mie basah sebanyak 271 gram. i 
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2. Analisis iUji iSensori 

Untuk menentukan tingkat penerimaan masyarakat terhadap suatu 

produk, pengujian organoleptik menggunakan indera, yaitu penglihatan, 

penciuman, sentuhan, dan perasa, untuk menilai dan mengevaluasi suatu 

produk. Sebanyak lima puluh lima orang yang tidak memiliki pelatihan formal 

dalam evaluasi organoleptik digunakan dalam penelitian ini. Warna, tekstur, 

rasa, dan aroma adalah faktor-faktor yang digunakan untuk menghasilkan hasil 

berikut:i i 

a. Warna 

Hasil ipenelitian idaya iterima iwarna imie ibasah iberbahan idasar itepung 

iterigu idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila idapat idilihat ipada itabel 

i9. 

Table i9. i iRata-rata iKesukaan iterhadap iWarna iMie iBasah idengan 

iPenambahan iTepung iTulang iIkan iNila 

Perlakuan n Rerata±SD Kategori Nilai ip 

M0 55 3,74±0,8 Suka 

0,394 M1 55 3,84±0,8 Suka 

M2 55 3,92±0,7 Suka i 

Tabel 9 menunjukkan nilai rata-rata kesukaan terhadap warna mie 

basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila. Nilai rata-rata tertinggi 

kesukaan terhadap warna mie basah pada perlakuan M2, yaitu penambahan 

tepung tulang ikan nila 10 gram dengan nilai 3,92±0,7 (suka). Perlakuan M1 

yaitu penambahan tepung tulang ikan nila 5 gram dengan nilai 3,84±0,8 (suka). 

Perlakuan Perlakuan M0 yaitu tanpa penambahan tepung tulang ikan nila 

dengan nilai 3,74±0,8 (suka). 

 Berdasarkan hasil uji kruskal wallis terhadap warna dalam pembuatan 

mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila diketahui bahwa rata-

rata kesukaan terhadap warna yaitu ρ = 0,394 atau > 0,05 maka H0 diterima 

artinya tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila berdasarkan warna. 

b. Tekstur 

Hasil ipenelitian idaya iterima itekstur imie ibasah iberbahan idasar itepung 

1

1

1

2

2

2
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iterigu idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila idapat idilihat ipada itabel 

i10. 

Table i10. iRata-rata iKesukaan iterhadap iTekstur iMie iBasah idengan 

iPenambahan iTepung iTulang iIkan iNila 

Perlakuan n Rerata±SD Kategori Nilai ip 

M0 55 3,73±0,8 Suka 

0,861 M1 55 3,78±0,8 Suka 

M2 55 3,83±0,7 Suka 

Tabel 10 menunjukkan nilai rata-rata kesukaan terhadap tekstur mie 

basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila. Nilai rata-rata tertinggi 

kesukaan terhadap tekstur mie basah pada perlakuan M2, yaitu penambahan 

tepung tulang ikan nila 10 gram dengan nilai 3,83±0,7 (suka). Perlakuan M1 

yaitu penambahan tepung tulang ikan nila 5 gram dengan nilai 3,78±0,8 (suka). 

Perlakuan Perlakuan M0 yaitu tanpa penambahan tepung tulang ikan nila 

dengan nilai 3,73±0,8 (suka). 

 Berdasarkan hasil uji kruskal wallis terhadap tekstur dalam pembuatan 

mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila diketahui bahwa rata-

rata kesukaan terhadap tekstur yaitu ρ = 0,861 atau > 0,05 maka H0 diterima 

artinya tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila berdasarkan tekstur. 

c. Rasa 

Hasil ipenelitian idaya iterima irasa imie ibasah iberbahan idasar itepung 

iterigu idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila idapat idilihat ipada itabel 

i11. 

Table i11. iRata-rata iKesukaan iterhadap iRasa iMie iBasah idengan 

iPenambahan iTepung iTulang iIkan iNila 

Perlakuan n Rerata±SD Kategori Nilai ip 

M0 55 3,53±0,8 Suka 

0,460 M1 55 3,71±0,8 Suka 

M2 55 3,67±0,7 Suka i 

1
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Tabel 11 menunjukkan nilai rata-rata kesukaan terhadap rasa mie basah 

dengan penambahan tepung tulang ikan nila. Nilai rata-rata tertinggi kesukaan 

terhadap rasa mie basah pada perlakuan M1, yaitu penambahan tepung tulang 

ikan nila 5 gram dengan nilai 3,71±0,8 (suka). Perlakuan M2 yaitu penambahan 

tepung tulang ikan nila 10 gram dengan nilai 3,67±0,7 (suka). Perlakuan 

Perlakuan M0 yaitu tanpa penambahan tepung tulang ikan nila dengan nilai 

3,53±0,8 (suka). 

Berdasarkan hasil uji kruskal wallis terhadap rasa dalam pembuatan mie 

basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila diketahui bahwa rata-rata 

kesukaan terhadap rasa yaitu ρ = 0,460 atau > 0,05 maka H0 diterima artinya 

tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila berdasarkan rasa. 

d. Aroma i 

Hasil ipenelitian idaya iterima iaroma imie ibasah iberbahan idasar itepung 

iterigu idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila idapat idilihat ipada itabel 

i12. 

Table i12. iRata-rata iKesukaan iterhadap iAroma iMie iBasah idengan 

iPenambahan iTepung iTulang iIkan iNila 

Perlakuan n Rerata±SD Kategori Nilai ip 

M0 55 3,62±0,9 Suka 

0,636 M1 55 3,75±0,9 Suka 

M2 55 3,74±0,9 Suka i 

Tabel 12 menunjukkan nilai rata-rata kesukaan terhadap aroma mie 

basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila. Nilai rata-rata tertinggi 

kesukaan terhadap aroma mie basah pada perlakuan M1, yaitu penambahan 

tepung tulang ikan nila 5 gram dengan nilai 3,75±0,9 (suka). Perlakuan M2 yaitu 

penambahan tepung tulang ikan nila 10 gram dengan nilai 3,74±0,9 (suka). 

Perlakuan Perlakuan M0 yaitu tanpa penambahan tepung tulang ikan nila 

dengan nilai 3,62±0,9 (suka). 

 Berdasarkan hasil uji kruskal wallis terhadap aroma dalam pembuatan 

mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila diketahui bahwa rata-

rata kesukaan terhadap aroma yaitu ρ = 0,636 atau > 0,05 maka H0 diterima 
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artinya tidak ada perbedaan daya terima mie basah kaya kalsium dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila berdasarkan aroma. 

e. Rekapitulasi 

Tabel iberikut imenunjukkan ihasil iuji isensori irata-rata iterhadap imie 

ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan iyang idibuat idari isetiap 

iperlakuan iterhadap ilima ipuluh ilima ipanelis. iHasil iini imencakup iwarna, 

itekstur, iaroma idan irasa. iHasil irekapitulasi imie ibasah ikaya ikalsium idengan 

ipenambahan itepung itulang iikan inila idisajikan ipada itabel i13. 

 

Table i13. iRekapitulasi iHasil iUji iSensori 

Komponen 

iyang idinilai 

Rerata±SD P-value 

M0 M1 M2 

Warna 3,74±0,8 3,84±0,8 3,92±0,7 0,394 

Tekstur 3,73±0,8 3,78±0,8 3,83±0,7 0,861 

Rasa 3,53±0,8 3,71±0,8 3,67±0,7 0,460 

Aroma 3,62±0,9 3,75±0,9 3,74±0,9 0,636 

Dari ihasil itabel i13 imenunjukkan irekapitulasi idari ihasil iuji isensori imie 

ibasah imemiliki inilai irata-rata iyang ihampir isama ipada isemua ikomponen 

iyang idinilai. iNamun ipada ikategori iwarna isedikit ilebih itinggi ipada iperlakuan 

iM2 idengan inilai irata-rata i3,92±0,7 i(suka). iPada ikategori itekstur isedikit ilebih 

itinggi ipada iperlakuan iM2 idengan inilai irata-rata i3,83,83±0,73 i(suka). iPada 

ikategori irasa isedikit ilebih itinggi ipada iperlakuan iM1 idengan inilai irata- irata 

i3,71±0,8 i(suka). iPada ikategori iaroma isedikit ilebih itinggi ipada iperlakuan iM1 

idengan inilai irata-rata i3,75±0,9 i(suka). iHasil iuji ikruskal iwallis idari isetiap 

ikategori inilai iP i> i0,05 iyang iartinya itidak iada iperbedaan idaya iterima imie 

ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila. 

3. Analisis iUji imutu iKimia 

 Uji ikimia imeliputi ikadar iair, ikadar iabu, ikadar ilemak, ikadar iprotein, 

ikadar ikarbohidrat, idan ikalsium ipada imie ibasah. iHasil iuji ikimia ipada imie 

ibasah idapat idilihat ip iada itabel i14. 
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Table i14. iHasil iRata-rata iMutu iKimia iMie iBasah iSetiap iPerlakuan i 

Parameter iuji 
Rerata±SD 

M0 M1 M2 

Kadar iair i(%) 59,27±0,6 65,25±0,1 63,86±0,1 

Kadar iabu i(%) 0,34±0,0 1,12±0,0 2,40±0,0 

Kadar ikarbohidrat i(%) 31,49±0,2 25,15±0,0 25,65±0,2 

Kadar iprotein i(%) 6,87±0,1 5,97±0,1 6,35±0,1 

Kadar ilemak i(%) 2,02±0,0 2,50±0,0 1,73±0,0 

Kalsium i(mg) 19,24±0,4 330,49±1,2 753,08±11,4 

 Dari itabel i14 idapat idilihat ibahwa ikadar iair imie ibasah iM0 ilebih irendah 

idibanding iM1 idan iM2. iSedangkan ikadar iabu iM1 i3 ikali ikadar iabu iM0 idan 

ikadar iabu iM2 i8 ikali ikadar iabu iM0. iKadar ikarbohidrat iM1 idan iM2 ihampir 

isama idan ilebih irendah idibanding iM0. iKadar iprotein iperlakuan iM0, iM1, iM2 

ihampir isama. iSedangkan ikadar ilemak iyang ipaling itinggi iadalah iM1 idan 

iyang ipaling irendah iM2. iYang ipaling imenonjol iperbedaannya iadalah 

ikandungan ikalsium imie ibasah iyaitu ikalsium iM1 imeningkat i17 ikali idibanding 

iM0 idan ikalsium iM2 ihampir i40 ikali idibanding iM0 ipada imie ibasah. i 

 i 

B. Pembahasan 

1. Mie iBasah 

 Berdasarkan SNI-2987-2015, mie basah adalah produk pangan yang 

terbuat dari tepung terigu sebagai bahan utama, dengan atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain serta bahan tambahan pangan yang diizinkan. 

Produk ini dihasilkan melalui proses pencampuran, pengadukan, pencetakan 

lembaran (sheeting), pembuatan untaian (slitting), dan pemotongan (cutting) 

sehingga membentuk mie, baik yang sudah maupun belum melalui proses 

pemasakan (perebusan). 

Mie ibasah iyang idiuji imemiliki ibahan idasar itepung iterigu idengan 

ipenambahan itepung itulang iikan inila. iMie ibasah iyang idihasilkan idalam 

ipenelitian iini iyaitu i2 iperlakuan idengan i1 ikontrol. iPada iM0 i(kontrol) 

imenghasilkan imie ibasah isebanyak i258 igram, iM1 imenghasilkan imie ibasah 

isebanyak i263 igram, idan iM2 imenghasilkan imie isebanyak i271 igram. 

10
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2. Uji iSensori 

a. Warna i 

Warna memegang peranan penting dalam menilai kualitas atau tingkat 

penerimaan suatu makanan. Faktor ini biasanya menjadi hal pertama yang 

diperhatikan konsumen saat menilai produk. Bersama tekstur dan rasa, warna 

berkontribusi dalam menentukan tingkat kesukaan terhadap makanan (Fadilah, 

2023). Tingginya kesukaan panelis terhadap warna mie basah yang 

ditambahkan tepung tulang ikan nila menunjukkan bahwa tampilan produk ini 

dianggap menarik. 

Hasil iuji isensori ididapatkan inilai irata-rata itertinggi ikesukaan iterhadap 

iwarna imie ibasah ipada iperlakuan iM2, iyaitu ipenambahan itepung itulang iikan 

inila i10 igram idengan inilai i3,92±0,7 i(suka). iPerlakuan iM1 iyaitu ipenambahan 

itepung itulang iikan inila i5 igram idengan inilai i3,84±0,8 i(suka). iPerlakuan 

iPerlakuan iM0 iyaitu itanpa ipenambahan itepung itulang iikan inila idengan inilai 

i3,74±0,8 i(suka). iPada inilai irata-rata itertinggi ikesukaan iterhadap iwarna 

idalam ipembuatan imie ibasah ipada iperlakuan iM2 idengan inilai i3,92±0,7 

imenghasilkan iwarna iputih ikekuningan. iHal iini imenandakan ibahwa isemakin 

ibanyak ipenambahan itepung itulang iikan inila ipada imie ibasah imembuat 

iwarna imie ibasah isemakin iputih idan imemiliki ikenampakan iyang idisukai ioleh 

ipanelis. i 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan 

tepung tulang ikan nila, semakin tinggi pula tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna mie basah yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena tepung tulang ikan 

nila berbentuk bubuk putih, sehingga penambahannya pada adonan tidak 

menimbulkan perubahan warna yang signifikan (Irfani et al., 2023). i 

Penelitian oleh Setiawati et al. (2023) menunjukkan bahwa penambahan 

tepung tulang ikan bandeng memengaruhi tingkat kesukaan terhadap mie 

kering. Kesukaan tertinggi terhadap warna mie kering dicapai pada perlakuan 

penambahan 10% sebesar 6,52%, sedangkan nilai rata-rata terendah, 5,61%, 

terdapat pada perlakuan tanpa penambahan tepung (0%). Sementara itu, 

penelitian Paramita et al. (2022) mengenai evaluasi sensori mie kering yang 

diperkaya tepung tulang ikan lele menunjukkan bahwa kesukaan terhadap 

warna menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi penambahan 

tepung tulang ikan lele. 
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b. Tekstur i 

Tekstur merupakan sifat penting dalam makanan, baik pada produk 

segar maupun olahan, karena tekstur dan konsistensi dapat memengaruhi cita 

rasa makanan (Fadilah, 2023). Hasil penelitian mengenai daya terima panelis 

terhadap tekstur mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila 

menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan antarperlakuan. Nilai 

rata-rata tertinggi kesukaan terhadap tekstur diperoleh pada perlakuan M2 

(penambahan 10 gram tepung tulang ikan nila) sebesar 3,83±0,7 (suka), diikuti 

M1 (penambahan 5 gram) sebesar 3,78±0,8 (suka), dan M0 (tanpa 

penambahan tepung) sebesar 3,73±0,8 (suka). i 

Tekstur mie basah pada perlakuan M2, yang paling disukai, memiliki 

sifat sedikit kenyal dan tidak terlalu lengket. Tekstur mie basah cenderung 

menjadi lebih keras seiring dengan meningkatnya substitusi tepung tulang ikan 

nila. Hal ini disebabkan oleh tingginya kandungan kalsium dan fosfor dalam 

tepung tulang ikan, sehingga tekstur yang dihasilkan berubah sesuai dengan 

jumlah tepung yang ditambahkan (Sholihin et al., 2023). 

Pada ipenelitin iSihmawati i(2021) imenunjukkan inila irata-rata ikesukaan 

itekstur imie ibasah isubsitusi itepung itulang iikan ibandeng iyang idihasilkan 

icenderung imenurun. iNilai irata-rata ikesukaan iterhadap itekstur imie ibasah 

iterendah iyaitu ipada iF4 i(subsitusi i80% itepung iterigu idan i20% itepung itulang 

iikan ibandeng) idan inilai irata-rata ikesukaan i itekstur itertinggi idijumpai ipada 

iF0 i(kontrol). iSedangkan ipada ipenelitian iAnasri et al (2022) iterhadap itekstur 

iyang idihasilkan imi iinstan idengan ipenambahan itulang iikan iswanggi 

imemperoleh ihasil irata-rata itertinggi ipada iperlakuan iF1 ipenambahan itepung 

itulang iikan iswanggi i3% idan iterendah ipada iperlakuan iF3 idengan 

ipenambahan i10% itepung itulang iikan iswanggi. iDiduga isemakin ibanyak 

ikonsentrasi itulang iikan iswanggi iyang iditambahkan imenghasilkan itekstur imi 

iyang isemakin ilengket. 

c. Rasa i 

Rasa memiliki peranan penting dalam menilai suatu produk, karena 

menjadi faktor utama yang menentukan kesukaan seseorang terhadap 

makanan tertentu. Penilaian hedonik rasa dilakukan melalui indra perasa 

(Gusmawan et al., 2020). Rasa sangat dipengaruhi oleh proporsi bahan yang 
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digunakan, di mana kombinasi yang tepat dapat meningkatkan cita rasa 

sekaligus penerimaan produk oleh panelis (Syahwa et al., 2024). i 

Hasil iuji isensori iterhadap ikesukaan irasa imie ibasah idengan 

ipenambahan itepung itulang iikan inila, ididapatkan inilai irata-rata itertinggi 

ikesukaan irasa imie ibasah ipada iperlakuan iM1, iyaitu ipenambahan itepung 

itulang iikan inila i5 igram idengan inilai i3,71±0,8 i(suka). iPerlakuan iM2 iyaitu 

ipenambahan itepung itulang iikan inila i10 igram idengan inilai i3,67±0,7 i(suka). 

iPerlakuan iPerlakuan iM0 iyaitu itanpa ipenambahan itepung itulang iikan inila 

idengan inilai i3,53±0,8 i(suka). 

Pada ipenelitian iSetiawati et al (2023) inilai irata-rata irasa imie ikering 

idengan ipenambahan itepung itulang iikan ibandeng itertinggi iadalah i5,70% 

idengan iperlakuan i0% i, isedangkan iuntuk inilai irata-rata iterendah iadalah 

i5,27% idengan iperlakuan i15%. iHal iini idisebabkan ikarena irasa ipada itepung 

itulang iikan imemiliki irasa iyang ikhas. iSedangkan ipada ipenelitian iSyahwa et 

al (2024) idimana ihasil iuji isensori isecara ikeseluruhan imenunjukkan ibahwa 

irasa imie iinstan ipada iformulasi iF1 ilebih iditerima idibandingkan iformulasi iF2 

idan iF3 idimana ipebandingan ibahan itepung itulang iikan itenggiri idan ilabu 

ikuning ipada iF1 iyaitu i(5:15). iFormulasi iini imemberikan ikeseimbangan irasa 

iantara itepung itulang iikan itenggiri idan ilabu ikuning, imenghasilkan icita irasa 

iyang ilebih ienak idan itidak iterlalu ikuat iaroma itulang iikannya. 

 

d. Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter penting yang berperan 

signifikan dalam menentukan mutu produk pangan, karena menjadi atribut 

sensori pertama yang dirasakan oleh indra penciuman. Aroma yang khas dan 

menyenangkan sering kali menjadi faktor utama dalam membentuk kesan awal 

yang kuat bagi konsumen, sehingga sangat memengaruhi tingkat penerimaan 

produk. Oleh karena itu, pengembangan dan pengendalian aroma menjadi 

aspek penting dalam industri pangan untuk memastikan produk diterima 

dengan baik oleh konsumen (Fadilah, 2023). 

Hasil iuji isensori iyang itelah idilakukan ididapat inilai irata-rata itertinggi 

ikesukaan iterhadap iaroma imie ibasah ipada iperlakuan iM1, iyaitu ipenambahan 

itepung itulang iikan inila i5 igram idengan inilai i3,75±0,9 i(suka). iPerlakuan iM2 

iyaitu ipenambahan itepung itulang iikan inila i10 igram idengan inilai i3,74±0,9 
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Page 48 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840

Page 48 of 54 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::3117:518023840



 

41 

i(suka). iPerlakuan iPerlakuan iM0 iyaitu itanpa ipenambahan itepung itulang iikan 

inila idengan inilai i3,62±0,9 i(suka). iHal iini imenunjukkan ibahwa ipenambahan 

itepung itulang iikan inila ipada imie ibasah imasih ibisa iditerima ioleh ipanelis idari 

isegi iaroma. i 

Pada ipenelitian iAnasri et al (2022) idiperoleh ihasil irata-rata ikesukaan 

ipanelis iterhadap iaroma imie iinstan ifortifikasi itepung itulang iikan iswanggi 

itertinggi ipada iperlakuan iF1 idengan ipenambahan itulang iikan iswanggi 

isebesar i3% idengan inilai i6,82. iSedangkan inilai irata-rata iterendah idiperoleh 

ipada iperlakuan iF3 idengan ipenambahan itulang iikan iswanggi i10%. iHal iini 

imenunjukkan isemakin itinggi ipenambahan itepung itulang iikan iswanggi 

isemakin irendah itingkat ikesukaan ipanelis iterhadap iaroma iproduk imie. 

iSerupa idengan ipenelitian iSetiawati et al (2023) imenunjukkan inilai irata-rata 

iaroma imie ikering idengan ipenambahan itepung itulang iikan ibandeng itertinggi 

iadalah i6,48% idengan iperlakuan i5% i, isedangkan iuntuk inilai irata-rata 

iterendah iadalah i5,52% idengan iperlakuan i20%. i 

 

3. Analisis iMutu iKimia 

a. Kadar iAir 

Kadar iair iadalah ipersentase iair idalam isuatu iproduk imakanan idan 

imenjadi ifaktor ikunci iyang imenentukan ikualitas iserta idaya isimpan imakanan. 

iUji ikadar iair idilakukan iuntuk imengetahui idaya itahan iproduk imie ibasah. 

iSemakin irendah ikadar iair, isemakin ilama iproduk idapat idisimpan, ikarena 

ikandungan iair iyang irendah iakan imenghambat ipertumbuhan imikroba, 

isehingga idapat imemperpanjang imasa isimpan iproduk idan imempertahankan 

imutunya i(Sholihin et al., 2023). 

Berdasarkan ipenelitian iyang itelah idilakukan ikandungan ikadar iair 

ipada imie ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila imeningkat 

i1,10 ikali ilipat ipada iM1 idan imeningkat i1,07 ikali ilipat ipada iM2. iBerdasarkan 

ihasil ianalisis, ikadar iair itertinggi ipada iproduk imie ibasah idalam ipenelitian iini 

imencapai i65,25%. iHasil itersebut isedikit imelebihi ibatas imaksimal 

iberdasarkan iSNI i(2015: i2987) iuntuk imie ibasah, iyaitu isebesar i65%. 

iMeskipun iperbedaannya itidak isignifikan, ihal iini imengindikasikan ibahwa 

iproduk imemiliki irisiko idaya isimpan iyang ilebih ipendek. iMeningkatnya ikadar 
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iair iberpengaruh iterhadap idaya isimpan imie ibasah i(Khasanah Hartati, 2016). 

Pada ipenelitian iSihmawati (2021) ikadar iair imie ibasah itertinggi 

iterdapat ipada iperlakuan iF0 isebesar i61.12% idan inilai iterendah ipada iF4 

isebesar i58.32%. iDari inilai irata-rata ikadar iair imenunjukkan ibahwa iterjadi 

ipenurunan ikadar iair idengan isemakin imeningkatnya isubsitusi itepung 

itulang/duri iikan ibandeng. iPenambahan ikonsentrasi itepung itulang iikan iyang 

iberbeda idalam ipembuatan imie ibasah imempengaruhi inilai ikadar iair. iSerupa 

idengan ipenelitian iSetiawati iet ial i(2023) inilai irata-rata ikadar iair imie ikering 

idengan ipenambahan itepung itulang iikan ibandeng itertinggi iadalah i7,92% 

idengan iperlakuan i5%, isedangkan iuntuk inilai irata-rata iterendah iadalah 

i5,05% idengan iperlakuan i15%. 

b. Kadar iAbu i 

 Abu imerupakan izat iorganik isisa ihasil ipembakaran isuatu ibahan 

iorganik. iPengujian ikadar iabu ibertujuan iuntuk imengetahui itotal iabu iyang 

iterkandung idalam imie ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila. 

iKadar iabu imenunjukkan iadanya imineral idalam isampel. iHasil ipenelitian 

ikadar iabu ipada imie ibasah imengalami ipeningkatan i3,29 ikali ilipat ipada iM1 

idan i7,05 ikali ilipat ipada iM2. iPeningkatan ikadar iabu ipada imie ibasah 

iberkaitan ierat idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila iyang itinggi 

ikalsium. iTingginya ikadar iabu ipada isuatu ibahan ipangan imenunjukkan 

ikandungan imineral iyang itinggi, iterutama ikalsium i(Fatoni et al., 2021). 

Hal iini isejalan idengan ipenelitian iKhasanah Hartati (2016) imenyatakan 

ikadar iabu itertinggi ipada imie ibasah iyang iditambah itepung icangkang 

irajungan idiperoleh ipada imie ibasah iyang iditambah idengan i20% itepung 

icangkang irajungan idimana ikadarnya imencapai i13.45%. iSementara ikadar 

iabu imie ibasah iterendah idiperoleh ipada imie ibasah iyang iditambah idengan 

i0% itepung icangkang irajungan idimana ikadarnya imencapai i9.9%. iPenelitian 

iSetiawati iet ial i(2023) imelaporkan ihal iyang iserupa ibahwa ipenambahan 

itepung itulang iikan ibandeng ipada iproduk imie ikering imenunjukan ikadar iabu 

iyang isemakin itinggi. iNilai irata-rata ikadar iabu imie ikering itertinggi iadalah 

i9,85% idengan iperlakuan i15% ipenambahan itepung itulang iikan ibandeng. 
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c. Kadar iKarbohidrat 

 Karbohidrat imerupakan isenyawa iyang iterbentuk idari imolekul 

ikarbon, ihidrogen idan ioksigen. iKarbohidrat imenjadi isalah isatu ikomponen 

igizi iyang ipenting, ikarena iberfungsi isebagai ipemasok ienergi iutama ibagi 

itubuh i(Putri Siqhny, 2021). iBerdasarkan ihasil iuji imutu ikimia ikadar 

ikarbohidrat ipada imie ibasah idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila 

iditemukan ibahwa ikadar ikarbohidrat imie ibasah imengalami ipenurunan i0,79 

ikali ilipat ipada iM1 idan i0,81 ikali ilipat ipada iM2. iHasil iini imenunjukkan ibahwa 

ipenambahan itepung itulang iikan inila imenurunkan ikadar ikarbohidrat. iHal iini 

idikarenakan itepung itulang iikan itidak imengandung ikarbohidrat idalam ijumlah 

isignifikan, ipenambahannya imenyebabkan ipenurunan iproporsi ikarbohidrat 

idalam iadonan imie ibasah i(Saputra et al., 2024). 

Hal iini isejalan idengan ipenelitian iParamita et al (2022) iyang 

imenyatakan ikadar ikarbohidrat ipada imie ikering iberbasis itepung iterigu-mocaf 

idiperkaya itepung itulang iikan ilele isemakin iberkurang iseiring idengan 

ibertambahnya ikonsentrasi itepung itulang iikan ilele ipada isetiap iperlakuan. 

iSerupa idengan ipenelitian iAmalia et al (2024) imengenai ikarakteristik 

ifisikokimia imi ibasah isubstitusi ijenis iikan iberbeda idengan ipenambahan iegg 

iwhite ipowder imenyatakan ikadar ikarbohidrat itertinggi ipada ipenelitian iini 

iadalah ikadar ikarbohidrat itanpa ipenambahan itepung iikan iyakni i33,86%. 

d. Kadar iProtein i 

 Protein imerupakan isalah isatu ikelompok ibahan imakronutrien. 

iProtein isangat ipenting ibagi itubuh, idikarenakan iprotein iberfungsi isebagai 

isalah isatu isumber ienergi iselain ikarbohidrat idan ilemak idalam itubuh. 

iBerdasarkan ihasil iuji ilaboratorium iterhadap ikadar iprotein ipada imie ibasah 

idengan ipenambahan itepung itulang iikan inila, imengalami ipenurunan i0,86 

ikali ilipat ipada iM1 idan i0,92 ikali ilipat ipada iM2. iPerbedaan ikadar iprotein 

ipada isetiap iperlakuan imie ibasah idipengaruhi ioleh ibahan idasar iyang 

idigunakan iseperti itepung iterigu idan itelur isebagai isumber iprotein iserta 

iperbedaan ipenambahan ijumlah itepung itulang iikan inila. iKadar iprotein imie 

ibasah ipada iperlakuan iM2 iini isudah imemenuhi istandar iSNI i2015: i2987 iyaitu 

imin i6,0%. i 

Berbeda idengan ihasil ipenelitian iSihmawati (2021) iyang imenyatakan 
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irata-rata ihasil ipengukuran ikadar iprotein imenunjukkan ibahwa isemakin 

imeningkat isubstitusi itepung itulang iikan ibandeng iberakibat imeningkatkan 

ikadar iprotein ipada iproduk imie ibasah. iSerupa idengan ipenelitian iSetiawati iet 

ial i(2023) ididapatkan ihasil inilai irata-rata ikadar iprotein imie ikering idengan 

ipenambahan itepung itulang iikan ibandeng itertinggi iadalah i14,91% ipada 

iperlakuan i20%, isedangkan iuntuk inilai irata-rata iterendah iadalah i11,71% 

idengan iperlakuan i0%. 

e. Kadar iLemak i 

 Lemak imerupakan isalah isatu isumber ienergi ibagi itubuh iyang idapat 

iberperan ipenting idalam imetabolisme. iLemak idalam ibahan imakanan iyang 

imencakup itrigliserida, iasam ilemak ijenuh, iasam ilemak itak ijenuh, idan 

ikolesterol. iLemak idan iminyak iterdapat ipada ihampir isemua ibahan ipangan 

idengan ikandungan iyang iberbeda-beda. iProses ipemanasan idapat 

imenurunkan ikadar ilemak ibahan ipangan i(Paramita, i2011 idalam i(Putri 

Siqhny, 2021) 

Berdasarkan ihasil ipemeriksaan ikadar ilemak ipada imie ibasah idengan 

ipenambahan itepung itulang iikan inila, imengalami ipeningkatan i1,24 ikali ilipat i 

ipada iM1 idan ipenurunan i0,86 ipada iM2. iPerbedaan ikadar ilemak ipada isetiap 

iperlakuan imie ibasah idipengaruhi ioleh ibahan idasar iyang idigunakan iseperti 

itelur isebagai isumber ilemak iserta iperbedaan ipenambahan ijumlah itepung 

itulang iikan inila. i 

Hasil ipenelitian iKhasanah Hartati (2016) imenyatakan ikadar ilemak 

itertinggi idiperoleh ipada imie ibasah iyang idiberi itepung icangkang irajungan 

isebesar i0% idimana ikadarnya imencapai i2.82%. iKadar ilemak iterendah 

idiperoleh ipada imie ibasah iyang idiberi itepung icangkang irajungan isebesar 

i20% idimana ikadarnya imencapai i2.3%. iBerbeda idengan ihasil ipenelitian 

iIrfani iet ial i(2023) idimana ipenambahan itepung itulang iikan inila isebanyak i1%, 

i3%, idan i5% imeningkatkan ikadar ilemak ipada isempol iikan imasing-masing 

isebanyak i1,19 ikali, i1,29 ikali, idan i1,42 ikali idibandingkan idengan iperlakuan 

ikontrol. 

f. Kalsium i 

Kalsium termasuk kedalam salah satu makro mineral, yaitu mineral yang 4
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dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah lebih dari 100 mg sehari. Dalam keadaan 

normal kalsium yang dikonsumsi diserap tubuh sekitar 30-50%. Makro elemen 

berfungsi sebagai zat yang aktif dalam metabolism atau sebagai bagian penting 

dari struktur sel dan jaringan. Kalsium, mangan, dan phosphor terutama 

terdapat sebagai bagian penting dari struktur sel dan jaringan sedangkan 

elemen lainnya termasuk kedalam keseimbangan cairan dan elektrolit 

(Mulyani, 2009 dalam buku Arbie et al., 2022: 38).  

Berdasarkan hasil pemeriksaan kalsium pada mie basah dengan 

penambahan tepung tulang ikan nila, pada M0 (kontrol) diketahui sebesar 

19,24 mg,  pada M1 meningkat 17,18 kali lipat dan meningkat 39,14 kali lipat 

pada M2. Semakin banyak jumlah tepung tulang ikan nila pada variasi 

perlakuan maka semakin tinggi nilai kandungan kalsium pada mie basah. Hal 

ini karena tingginya kandungan kalsium pada tepung tulang ikan nila, sehingga 

semakin banyak jumlah tepung tulang ikan nila pada variasi perlakuan maka 

semakin tinggi nilai kandungan kalsium pada mie basah.  

Sejalan dengan penelitian yang dilakukan Setiawati et al (2023) 

menyatakan nilai rata-rata kadar kalsium mie kering dengan penambahan 

tepung tulang ikan bandeng tertinggi adalah 2351,51 mg dengan perlakuan 

20%, sedangkan untuk nilai rata-rata terendah adalah 22,54 mg dengan 

perlakuan 0%. Hasil penelitian Paramita et al (2022) juga melaporkan hal yang 

sama dimana mie kering yang diperkaya tepung tulang ikan lele memiliki 

kandungan kalsium lebih tinggi dibandingkan kontrol. Hal ini menunjukkan 

bahwa tepung tulang ikan lele berkontribusi terhadap peningkatan kandungan 

kalsium pada mie kering.  

Konsumsi mie basah M1 per 100 gr/hari dengan kalsium sebesar 330,49 

mg, memenuhi kebutuhan lansia sebesar 27,54% dari kebutuhan harian 

berdasarkan AKG 2019, yaitu sebesar 1.200 mg/hari. Mie basah M2 dengan 

kalsium sebesar 753,08 per 100 gr sudah melebihi 50% kebutuhan kalsium 

harian lansia. Kalsium memang sangat dibutuhkan dalam tubuh, namun kadar 

kalsium dalam darah harus secara hati-hati dikontrol. Kelebihan kalsium 

(hiperkalsemia) dapat menyebabkan penyakit seperti batu ginjal atau 

gangguan ginjal dan konstipasi (Yusmiati & Erni, 2017). 
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BAB iV 

KESIMPULAN iDAN iSARAN 

 
A. Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap uji sensori dan mutu 

kimia mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan nila, maka dapat 

ditarik kesimpulan bahwa: 

1. Berdasarkan uji panelis terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma, mie 

basah kaya kalsium masih taraf kategori suka. Berdasarkan kruskal 

wallis, nilai ρ > 0,05 maka H0 diterima, artinya tidak ada perbedaan daya 

terima mie basah kaya kalsium dengan penambahan tepung tulang ikan 

nila berdasarkan warna, tekstur, rasa, dan aroma. 

2. Hasil uji mutu kimia menunjukkan bahwa kadar air mie basah M0 lebih 

rendah dibanding M1 dan M2. Kadar abu M1 3 kali kadar abu M0 dan 

kadar abu M2 8 kali kadar abu M0. Kadar karbohidrat M1 dan M2 hampir 

sama dan lebih rendah dibanding M0. Kadar protein perlakuan M0, M1, 

M2 hampir sama. Kadar lemak yang paling tinggi adalah M1 dan yang 

paling rendah M2. Yang paling menonjol perbedaannya adalah 

kandungan kalsium mie basah yaitu kalsium M1 meningkat 17 kali 

dibanding M0 dan kalsium M2 hampir 40 kali dibanding M0 pada mie 

basah. 

 
B. Saran 

1. Produk mie basah kaya kalsium dengan penambahan tepung tulang 

ikan nila dapat menjadi solusi untuk mengatasi masalah kekurangan 

kalsium pada lansia. Disarankan konsumsi mie basah M1, memenuhi 

kebutuhan lansia 1/3 kebutuhan harian berdasarkan AKG 2019. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai analisis kandungan 

mikrobiologi mie basah penambahan tepung tulang ikan nila. 

3. Perlu adanya penelitian lanjutan untuk menilai umur simpan dan 

kualitas mie basah penambahan tepung tulang ikan nila selama proses 

penyimpanan. 
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