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RINGKASAN

ZAHIDAN FIKRI NURAHMAN. Karakteristik Mutu Mi Ikan Patin
(Pangasius pangasius) Dengan Penambahan Tepung Agar Dosen Pembimbing Dr.
Adriana Monica Sahidu, Ir., M. Kes. dan Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P.,
M.Sc.

Produk mi yang dikonsumsi oleh masyarakat umumnya digunakan
sebagai sumber energi karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi.
Produk mi dengan pencampuran tepung terigu sebagai bahan utama dengan
tepung lainnya sebagai tambahan seperti tepung ikan patin yang dinilai memiliki
protein yang tinggi. Tepung agar memiliki sifat seperti gelatin serta memiliki
kemampuan membentuk gel, sehingga tepung agar dinilai dapat membuat adonan
mi tidak mudah putus karena gel agar-agar lebih kokoh dan kuat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung agar terhadap mutu mi ikan patin,dan menentukan jumlah tepung agar
dalam menghasilkan mutu terbaik mi ikan patin. Pengaruh penambahan tepung
agar terhadap rupa mi ikan patin diduga berpengaruh pada karakteristik fisik mi
yang terbentuk. Penelitian ini bersifat eksperimental menggunakan Rancangan
Acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan lima kali ulangan. Perlakuan
dalam penelitian ini yaitu variasi konsentrasi penambahan tepung agar ( Ogram,
3gram, Sgram, 7gram) ditambahkan didalam bahan utama tepung terigu dan
tepung ikan patin. Analisis data uji organoleptik menggunakan uji Kruskal-Wallis
dan uji lanjut Mann-Whitney sedangkan untuk uji kimia menggunakan analisis
ANOVA dan uji lanjut DUNCAN.

Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
(P<0,05) pada karakteristik sensori dan kimia mi basah ikan patin. Hasil uji
sensori terbaik yaitu pada mi basah ikan patin dengan penambahan tepung agar
P2. Mi basah P2 memiliki karakteristik kimia yaitu kadar air 49.45%, kadar abu
0,63%, protein kasar 12,27%, Lemak kasar 5,68%, Serat Kasar 3,42%,
Karbohidrat 36,14%.

Kata kunci : Mi basah ikan patin, Tepung Terigu, Tepung Ikan Patin, Tepung agar
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SUMMARY

ZAHIDAN FIKRI NURAHMAN. Quality Characteristics of Patin fish
Noodles (Pangasius pangasius) With Added Agar Flour. Academic Advisors
Adriana Monica Sahidu, Ir., M. Kes. and Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P.,
M.Sc.

Noodle products consumed by the public are generally used as an
energy source because they have a high carbohydrate content. Noodle product by
mixing wheat flour as the main ingredient with other flour as an addition such as
Patin fish flour which is considered to have high protein. Agar flour has properties
like gelatin and has the ability to form a gel, so that agar flour is considered to be
able to make the noodle dough not break easily because the gelatin gel is more
sturdy and strong.

This study aims to determine the effect of adding agar powder to the
quality of catfish noodles, and to determine the amount of agar flour in producing
the best quality of catfish noodles. The effect of adding agar powder to the
appearance of catfish noodles is thought to have an effect on the physical
characteristics of the noodles formed. This study is an experimental study using a
completely randomized design (CRD) with four treatments and five replications.
The treatment in this study was the variation of the concentration of the addition
of agar flour (Ogram, 3gram, Sgram, 7gram) added to the main ingredients of
wheat flour and catfish flour. Analysis of organoleptic test data using Kruskal-
Wallis test and Mann- Whitney follow-up test, while for chemical test using
ANOVA analysis and DUNCAN follow-up test.

The results showed that there was a significant effect (P<0.05) on the
sensory and chemical characteristics of Patin fish wet noodles. The best sensory
test results were on Patin fish wet noodles with the addition of P2 agar flour. P2
wet noodles have chemical characteristics, namely water content 49.45%, ash
content 0.63%, crude protein 12.27%, crude fat 5.68%, crude fiber 3.42%,
carbohydrates 36.14%.

Key words : Patin fish wet noodles, Wheat Flour, Patin fish Flour, Agar Flour
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