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ABSTRAK 

 
LELITA SOLIN “PENGARUH VARIASI PENAMBAHAN TEPUNG IKAN 
MUJAIR DAN TEPUNG DAUN PEPAYA JEPANG TERHADAP MUTU 
FISIK DAN MUTU KIMIA MIE MUJAYA SEBAGAI ALTERNATIF 
PENCEGAHAN ANEMIA PADA REMAJA PUTRI” (DIBAWAH 
BIMBINGAN ABDUL HAIRUDDIN ANGKAT) 
 

Mie merupakan salah satu makanan olahan berbasis tepung terigu 
yang digemari masyarakat luas. Ikan mujair merupakan sumber protein 
hewani yang kaya zat besi, sedangkan daun pepaya Jepang mengandung 
kalsium dan zat besi yang tinggi dan dapat dijadikan pewarna hijau alami 
pada makanan, sehingga keduanya berpotensi sebagai bahan pangan 
fungsional. 

Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh variasi penambahan 
tepung ikan mujair dan tepung daun pepaya Jepang terhadap mutu fisik 
meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa serta mutu kimia kadar abu, kadar 
air, kalsium, protein, dan zat besi mie mujaya. 

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 (tiga) perlakuan dan 2 (dua) kali 
pengulangan, yaitu: perlakuan A (25 gr tepung ikan mujair + 5 gr tepung 
daun pepaya), B (30 gr tepung ikan mujair + 7 gr tepung daun pepaya), dan 
C (35 gr tepung ikan mujair + 9 gr tepung daun pepaya).  

Hasil uji organoleptik yang diperoleh bahwa Mie mujaya yang paling 
disukai adalah perlakuan C yaitu nilai rata-rata warna sebesar 4,57, tekstur 
4,54, rasa 4,53, dan aroma 4,59  dengan kategori amat sangat suka. 
Menghasilkan warna hijau sedikit pekat, tekstur yang kenyal, rasa gurih 
dihasilkan dari protein pada ikan mujair dan aroma khas ikan mujair. Hasil 
uji kandungan gizi per 100 gr mie mujaya yaitu kadar abu sebesar 1,40%, 
kadar air sebesar 71,79%, kalsium sebesar 156,71 mg, protein sebanyak 
6,26%, dan zat besi sebesar 2,10 mg. 

 
 

Kata kunci : Mie mujaya, tepung ikan mujair, tepung daun pepaya Jepang. 
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