
IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 
 

SKRIPSI PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG… INSIYAH R 
 

SKRIPSI 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN KOMBINASI 

TEPUNG TULANG IKAN BANDENG (Chanos chanos) DAN RUMPUT 

LAUT (Kappaphycus alvarezii) TERHADAP KARAKTERISTIK MI 

KERING 

THE EFFECT OF SUBSTITUTING WHEAT FLOUR WITH A 

COMBINATION OF MILKFISH BONE FLOUR (Chanos chanos) AND 

SEAWEED FLOUR (Kappaphycus alvarezii) ON THE CHARACTERISTICS 

OF DRIED NOODLES 

 

 

PROGRAM STUDI S-1 TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

 

 

 

Oleh: 

INSIYAH RIZQIYANAH 

GRESIK – JAWA TIMUR 

 

HALAMAN COVER 

 

 

FAKULTAS PERIKANAN DAN KELAUTAN 

UNIVERSITAS AIRLANGGA 

SURABAYA 

2022



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 
 

SKRIPSI PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG… INSIYAH R 
 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini:  

Nama   : Insiyah Rizqiyanah 

NIM   : 141811233007 

Tempat, tanggal lahir : Gresik, 08 Juni 2000 

Alamat : Jl. KH Syafi’I RT/RW 001/003 No. 98 Dahanrejo, 

Kebomas, Gresik. Telp. / HP 081357207755 

Judul Skripsi  : Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Kombinasi 

Tepung Tulang Ikan Bandeng (Chanos chanos) dan Rumput 

Laut (Kappaphycus alvarezii) terhadap Karakteristik Mi 

Kering  

Pembimbing  : 1. Prof. Mochammad Amin Alamsjah, Ir., M.Si., Ph.D.  

  2. Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 

Menyatakan dengan sebenarnya bahwa hasil tulisan laporan Skripsi yang saya buat 

adalah murni hasil karya saya sendiri (bukan plagiat) yang berasal dari Dana 

Penelitian: Mandiri / Proyek Dosen / Hibah / PKM (coret yang tidak perlu).  

Di dalam skripsi / karya tulis ini tidak terdapat keseluruhan atau sebagian tulisan 

atau gagasan orang lain yang saya ambil dengan cara menyalin atau meniru dalam 

bentuk rangkaian kalimat atau simbol yang saya akui seolah-olah sebagai tulisan 

saya sendiri tanpa memberikan pengakuan pada penulis aslinya, serta kami 

bersedia: 

1. Dipublikasikan dalam Jurnal Ilmiah Perikanan dan Kelautan Fakultas 

Perikanan dan Kelautan Universitas Airlangga;  

2. Memberikan ijin untuk mengganti susunan penulis pada hasil tulisan skripsi 

/ karya tulis saya ini sesuai dengan peranan pembimbing skripsi;  

3. Diberikan sanksi akademik yang berlaku di Universitas Airlangga, termasuk 

pencabutan gelar kesarjanaan yang telah saya peroleh (sebagaimana diatur 

di dalam Pedoman Pendidikan Unair 2010/2011 Bab. XI pasal 38 – 42), 

apabila dikemudian hari terbukti bahwa saya ternyata melakukan tindakan 

menyalin atau meniru tulisan orang lain yang seolah-olah hasil pemikiran 

saya sendiri 

Demikian surat pernyataan yang saya buat ini tanpa ada unsur paksaan dari 

siapapun dan dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

 

Surabaya, 12 Maret 2022  

Yang membuat pernyataan, 

INSIYAH RIZQIYANAH 

         NIM. 141811233007



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 

iii 
 

SKRIPSI PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG… INSIYAH R 

iii 

 

 

 

SKRIPSI 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN KOMBINASI 

TEPUNG TULANG IKAN BANDENG (Chanos chanos) DAN RUMPUT 

LAUT (Kappaphycus alvarezii) TERHADAP KARAKTERISTIK MI 

KERING 

THE EFFECT OF SUBSTITUTING WHEAT FLOUR WITH A 

COMBINATION OF MILKFISH BONE FLOUR (Chanos chanos) AND 

SEAWEED FLOUR (Kappaphycus alvarezii) ON THE CHARACTERISTICS 

OF DRIED NOODLES 

 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar Sarjana Perikanan pada 

Program Studi S-1 Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan Kelautan 

Universitas Airlangga 

 

Oleh: 

INSIYAH RIZQIYANAH 

NIM. 141811233007 

 

 

 

Menyetujui, 

Komisi Pembimbing 

 

Pembimbing Utama  Pembimbing Serta 

 

 

 

Prof. Mochammad Amin Alamsjah, Ir., M.Si., Ph.D.  Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 

iv 
 

SKRIPSI PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG… INSIYAH R 

iv 

 

 

SKRIPSI 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN KOMBINASI 

TEPUNG TULANG IKAN BANDENG (Chanos chanos) DAN RUMPUT 

LAUT (Kappaphycus alvarezii) TERHADAP KARAKTERISTIK MI 

KERING 

THE EFFECT OF SUBSTITUTING WHEAT FLOUR WITH A 

COMBINATION OF MILKFISH BONE FLOUR (Chanos chanos) AND 

SEAWEED FLOUR (Kappaphycus alvarezii) ON THE CHARACTERISTICS 

OF DRIED NOODLES 

 

Oleh: 

INSIYAH RIZQIYANAH 

NIM. 141811233007 

Telah diujikan pada 

Tanggal Ujian : 26 April 2022 

KOMISI PENGUJI 

Ketua : Agustono, Ir., M.Kes. 

Sekretaris : Boedi Satya Rahardja, Ir., M.P. 

Anggota : Eka Saputra, S.Pi., M.Si. 

Prof. Ir. Mochammad Amin Alamsjah, M.Si., Ph.D. 

Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 

 

 

Surabaya, 10 Mei 2022 

 

 

 



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 

v 
 

SKRIPSI PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG… INSIYAH R 

v 

 

RINGKASAN 

INSIYAH RIZQIYANAH. Karakteristik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu 

dengan Kombinasi Tepung Tulang Ikan Bandeng (Chanos chanos) dan 

Rumput Laut (Kappaphycus alvarezii) terhadap Karakteristik Mi Kering . 

Dosen Pembimbing Prof. Mochammad Amin Alamsjah, Ir., M.Si., Ph.D. dan 

Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 

Bahan baku yang biasa digunakan dalam pengolahan mi kering yaitu tepung 

terigu. Indonesia bukanlah negara penghasil gandum sebagai bahan baku tepung 

terigu. Penggunaan tepung terigu dapat dikurangi dengan mensubstitusinya 

menggunakan tulang ikan bandeng dan rumput laut K. alvarezii yang 

keberadaannya melimpah di Indonesia. Substitusi tepung terigu dengan bahan 

tersebut juga diperlukan untuk menambah kandungan gizi pada mi kering. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu 

dengan kombinasi tepung tulang ikan bandeng dan rumput laut K. alvarezii 

terhadap karakteristik sensori dan kimia mi kering. Penelitian ini bersifat 

eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat 

perlakuan dan lima kali ulangan. Perlakuan dalam penelitian ini yaitu variasi 

konsentrasi kombinasi tepung tulang ikan bandeng dan rumput laut Kappaphycus 

alvarezii (0%, 10%, 20% dan 30%) dari jumlah tepung terigu. Analisis data uji 

organoleptik menggunakan uji Kruskal-Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney 

sedangkan untuk uji kimia menggunakan uji Paired Sample T-Test. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata 

(P<0,05) pada karakteristik sensori dan kimia mi kering. Hasil uji sensori terbaik 

yaitu pada mi kering P1. Mi kering P1 memiliki karakteristik kimia yaitu 

kandungan air 7,21%, abu 9,40%, protein kasar 10,03%, lemak kasar 1,18%, serat 

kasar 5,75%, karbohidrat kasar 66,41% dan kalsium 3,53%. 

 

Kata kunci: Mi Kering, Tepung Terigu, Tepung Tulang Ikan Bandeng, Tepung 

Rumput Laut K. alvarezii, Substitusi 
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SUMMARY 

INSIYAH RIZQIYANAH. The Effect of Substituting Wheat Flour With A 

Combination of Milkfish Bone Flour (Chanos Chanos) and Seaweed Flour 

(Kappaphycus alvarezii) On The Characteristics of Dried Noodles. Academic 

Advisors Prof. Mochammad Amin Alamsjah, Ir., M.Si., Ph.D. dan Dwi Yuli 

Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 

The raw material used in the processing of dried noodles is wheat flour. 

Indonesia is not a country that produces wheat as a raw material for wheat flour. 

The use of wheat flour can be reduced by substituting it using milkfish bones and 

seaweed (K. alvarezii) which is abundant in Indonesia. Substituting wheat flour 

with these ingredients is also needed to increase the nutritional content of dried 

noodles.  

This study aims to find out the effect of substituting wheat flour with a 

combination of milkfish bone flour and seaweed flour (K. alvarezii) on the sensory 

and chemical characteristics of dried noodles. The study was experimental using a 

Complete Random Design (RAL) with four treatments and five repeats. The 

treatment in this study was a combination of milkfish bone flour and seaweed (K. 

alvarezii) (0%, 10%, 20% and 30%) of the amount of wheat flour. Organoleptic test 

analysis uses the Kruskal-Wallis test and Mann-Whitney test, while chemical tests 

use Paired Sample T-Test test.  

The results showed that there was a significant effect (P<0.05) on the 

sensory and chemical characteristics of dried noodles. The best sensory test results 

are on dried noodles with a 10% substituting milkfish bone flour and seaweed flour 

(K. alvarezii) (P1). Dried noodles (P1) have chemical characteristics of 7.21% 

water content, 9.40% ash, 10.03% crude protein, 1.18% crude fat, 5.75% crude 

fiber, 66.41% crude carbohydrates, and 3.53% calcium. 

 

Keywords: Dried Noodles, Substitution, Milkfish Bone Flour, Seaweed Flour (K. 

alvarezii). 
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