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FORTIFICATION OF BETOK FISH MEAT (Anabas testudineus) IN THE 

MAKING OF WET NOODLES: EVALUATION OF CHEMICAL AND 

SENSORY PROPERTIES 
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Betok fish is one type of freshwater fish that has a high protein content so that it 

can be used as an ingredient for fortifying wet noodles. This study aims to get 

compare wheat flour and betok fish meat which produces wet noodles with the 

best chemical and sensory properties according to SNI wet noodles No. 2987-

2015. The study was arranged in a Completely Randomized Block Design (RAKL) 

with a single factor and four replications. The treatment in this study was the 

formulation of wheat flour compared to betok fish meat, namely B0 as control 

(100%: 0%); B1 (95%:5%); B2 (90%: 10%); B3 (85%:15%); B4 (80%: 20%); 

and B5 (75%:25%) (w/w).  The data obtained were analyzed for homogeneity 

with the Bartlett test and additional data were tested with the Tuckey test, then the 

data were analyzed for variance (ANARA) to determine the effect between 

treatments. If there is a significant effect, the data will be analyzed further with 

the Honest Significant Difference Test (BNJ) at the 5% level. The results showed 

that the best wet noodles were obtained in treatment B2 with a ratio of 90% wheat 

flour and 10% betok fishmeat which had a water content of 50.40%, ash content 

of non-sea acid 0.05%, protein content of 6.27%. , texture score 3.17 (not sticky 

and chewy), color score 3.10 (white), taste score 3.17 (savory), and overall 

acceptance score 3.48 (like). 
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Ikan betok merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang memiliki kandungan 

protein tinggi sehingga dapat digunakan sebagai bahan fortifikasi mie basah.  

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan perbandingan tepung terigu dan 

daging ikan betok yang menghasilkan mie basah dengan sifat kimia dan sensori 

terbaik sesuai SNI mie basah No. 2987-2015.  Penelitian disusun dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal dan empat 

kali ulangan.  Perlakuan pada penelitian ini adalah formulasi tepung terigu 

dibanding daging ikan betok yaitu B0 sebagai kontrol  (100%: 0%); B1 

(95%:5%); B2 (90%:10%); B3 (85%:15%); B4 (80%: 20%); dan B5 (75%:25%) 

(b/b).  Data yang diperoleh dianalisis kehomogenannya dengan uji Bartlett dan 

kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik 

ragam (ANARA) untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.  Apabila terdapat 

pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) pada taraf 5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa mie basah terbaik 

diperoleh pada perlakuan B2 dengan perbandingan tepung terigu 90% dan daging  

ikan betok 10% yang memiliki kadar air sebesar 50,40%, kadar abu tidak laut 

asam sebesar 0,05%, kadar protein sebesar 6,27%, skor tekstur 3,17 (tidak lengket 

dan kenyal), skor warna 3,10 (putih), skor rasa 3,17 (gurih), dan skor penerimaan 

keseluruhan 3,48 (suka). 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

Ikan betok (Anabas testudineus) merupakan jenis blackwater fish yang biasa 

hidup di perairan rawa, sungai, danau, dan saluran-saluran air hingga ke sawah 

sawah dan termasuk ikan pemakan segala (omnivora) (Suriansyah, 2010).  

Berdasarkan data statistik Kementrian Kelautan dan Perikanan tahun 2018, 

produksi ikan betok di Indonesia mencapai 43.092,97 ton.  Jumlah tersebut 

meningkat dari produksi ikan betok tahun sebelumnya, yakni 12.068,50 ton.  

Jumlah produksi ikan yang betok yang tinggi belum diimbangi dengan 

pemanfaatan ikan betok yang optimal.  Pemanfaatan ikan betok sebatas 

pengolahan untuk konsumsi langsung sebagai lauk dengan cara digoreng, dimasak 

dan dibakar.  

Ikan betok (Anabas testudieneus) adalah salah satu jenis ikan lokal dari Famili 

Anabantidae yang berpotensi untuk dikembangkan karena memiliki nilai 

ekonomis cukup tinggi, rasa daging yang lezat dan gurih (Faturrahman, 2011).  

Rasa daging ikan betok yang gurih disebabkan kandungan asam amino glutamat 

yang tinggi sebesar 8,01% (Khairina dan Khusnul, 2006).  Asam amino glutamat 

memberikan rasa yang umami (gurih).  Ikan betok memiliki kadar protein lebih 

tinggi diantara jenis ikan air tawar lain.  Menurut Gultom dkk. (2015), 

dibandingkan dengan ikan air tawar lain ikan betok mengandung kadar protein 

sebesar 9,06 mg/g sedangkan ikan betutu sebesar 5,95 mg/g, ikan gabus sebesar 

5,36 mg/g, ikan baung sebesar 5,33 mg/g, dan ikan lais sebesar 5,19 mg/g.   

Ikan betok akan memiliki nilai jual yang tinggi jika dimanfaatkan dengan baik, 

salah satunya sebagai bahan baku fortifikasi mie basah.  Mie basah merupakan 
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salah satu produk olahan dari tepung terigu yang populer di kalangan masyarakat.  

Mie basah diminati semua kalangan masyarakat baik anak-anak, remaja, maupun 

orang dewasa.  Masyarakat mengkonsumsi mie basah karena bersifat praktis, 

mengenyangkan, dan  mudah diolah dengan harga ekonomis sehingga dapat 

dijangkau berbagai kalangan.  Hasil Riset Kesehatan Dasar 2018, menunjukkan 

7,8% penduduk Indonesia berumur ≥ 3 tahun mengkonsumsi mie basah  ≥ 1 kali 

per hari (Kementrian Kesehatan RI, 2018).   

Produk mie basah umumnya digunakan sebagai sumber energi karena memiliki 

sumber karbohidrat yang cukup tinggi (Rustandi, 2011).  Mie basah juga 

digunakan sebagai bahan pangan alternatif karena kandungan gizi mie basah tidak 

kalah dengan beras.  Nilai gizi utama dari mie basah adalah karbohidrat. 

Tingginya kandungan karbohidrat pada mie basah disebabkan bahan baku utama 

pembuatan mie basah adalah tepung terigu.  Menurut Astawan (2006), tepung 

terigu yang digunakan dalam pembuatan mie basah tergolong medium hard flour 

yang mengandung gluten sebesar 8-12%.  Gluten adalah jenis protein yang 

mengandung kompleks protein tidak larut dalam air, berfungsi sebagai struktur 

kerangka produk.  Gluten bersifat elastis sehingga akan mempengaruhi sifat 

elastisitas dan tekstur mie basah yang dihasilkan.  Komposisi zat gizi dalam 100 g 

mie basah adalah karbohidrat sebesar 25,35%, protein sebesar 3,01%, lemak 

sebesar 0,05%, dan kadar air  mencapai 72,27% (Rahmi dkk., 2019).  Produk mie 

basah yang beredar dipasaran saat ini kadar proteinnya kurang baik.  Kadar 

protein minimal mie basah menurut SNI mie basah nomor 2987-2015 adalah 6%, 

sehingga kadar mie basah yang beredar dipasaran belum memenuhi SNI.  

Peredaran mie basah tetap diizinkan karena mie basah dikonsumsi dengan bahan 

campuran lain atau diolah lebih lanjut menjadi bahan pangan lain. 

Menurut Rahmi dkk. (2019), kandungan protein mie basah dan olahannya masih 

sangat rendah, yaitu sebesar 3,01% sehingga perlu dilakukan fortifikasi pada mie 

basah, salah satunya dengan fortifikasi daging ikan sebagai sumber protein hewani 

dari ikan betok.  Menurut Fitriani (2018), mie basah dengan fortifikasi ikan dapat 

dikembangkan serta dimanfaatkan untuk alternatif pangan lokal dengan harga 

yang relatif terjangkau dan mudah didapat.  Menurut Rumapar (2015), 
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penerimaan paling penting untuk karakteristik mie meliputi tekstur, warna, dan 

rasa mie basah masak.  Menurut Leha dan Moniharapon (2013), karakteristik mie 

basah ikan surimi dikategorikan berkualitas cukup baik dengan warna putih 

kekuningan, tidak ada bau tambahan, tekstur yang baik, dan sedikit rasa ikan.  

Penelitian Candra dan Rahmawati (2018) menunjukkan bahwa fortifikasi daging 

belut pada adonan meningkatkan kadar protein mie basah.  Semakin banyak 

daging ikan belut yang difortifikasi pada adonan mie, berbanding lurus dengan 

kandungan protein mie basah pada kisaran konsentrasi daging ikan belut 0 sampai 

4,5%.  Konsentrasi terbaik yang menghasilkan mie basah sesuai SNI 2987-2015 

adalah 4,5%. 

Sejauh ini, belum dilakukan pemanfaatan daging ikan betok untuk meningkatkan 

kualitas protein mie basah.  Mie basah fortifikasi daging ikan betok diharapkan 

dapat meningkatkan kandungan protein mie basah sehingga dapat dikonsumsi 

secara langsung tanpa bahan tambahan lain.  Oleh karena itu, diperlukan 

penelitian tentang pembuatan mie basah dengan fortifikasi daging ikan betok 

untuk mengetahui konsentrasi daging ikan betok yang menghasilkan mie basah 

dengan sifat kimia dan sensori terbaik sesuai SNI mie basah No. 2987-2015.   

 

1.2.  Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui pengaruh fortifikasi daging ikan betok pada sifat kimia dan sensori 

mie basah 

2. Mendapatkan perbandingan tepung terigu dan daging ikan betok yang 

menghasilkan mie basah dengan sifat kimia dan sensori terbaik sesuai SNI mie 

basah No. 2987-2015. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran  

Ikan betok mengandung kadar protein lebih tinggi dibanding dengan jenis ikan 

tawar lainnya, yaitu sebesar 9,06 mg/g (Gultom dkk., 2015).  Tingginya protein 

pada ikan betok dapat diaplikasikan pada pembuatan mie basah.  Mie basah 



4 
 

mengandung karbohidrat yang tinggi dan rendah protein.  Dalam 100 g mie basah 

terkandung karbohidrat sebesar 25,35%, protein sebesar 3,01%, lemak sebesar 

0,05%, dan kadar air  mencapai 72,27% (Rahmi dkk., 2019).  Mie basah yang 

beredar dipasaran belum memenuhi SNI 2987-2015 yaitu standar kadar protein 

mie basah sebesar 6% sehingga mie basah perlu dikonsumsi bersamaan dengan 

bahan lain agar mie basah yang dikonsumsi memenuhi standarr SNI.  Peningkatan 

kadar protein mie basah dilakukan dengan fortifikasi daging ikan betok sebagai 

sumber protein.  Mie basah dengan jumlah protein yang memenuhi SNI 

diharapkan dapat dikonsumsi secara langsung tanpa bahan tambahan lain yang 

mengandung protein.  Proses fortifikasi daging ikan betok kedalam mie basah 

diharapkan mampu meningkatkan kualitas gizi dan sensori mie basah. 

Fortifikasi daging ikan betok dalam proses pembuatan mie basah diduga 

memberikan pengaruh terhadap parameter mie basah yang akan diuji.  Menurut 

Yusmarini (2013), kadar air mie basah cenderung meningkat dengan penambahan 

daging ikan patin.  Hal ini disebabkan semakin banyak daging ikan yang 

difortifikasi akan meningkatkan kandungan protein dalam adonan.  Menurut 

Candra dan Rahmawati (2018), kandungan protein meningkat seiring 

bertambahnya konsentrasi daging ikan belut yang ditambahkan pada mie basah.  

Protein saling berinteraksi dan ruang antar filamen menjadi lebih besar sehingga 

air yang terikat pada mie akan semakin besar.  Hal ini berdampak pada semakin 

banyaknya air yang ditahan dalam mie basah sehingga jumlah air dalam mie 

semakin meningkat.  Ikan betok mengandung beberapa jenis mineral, per 100 g 

ikan betok mengandung kalsium sebesar 329 mg, fosfor sebesar 436 mg, natrium 

sebesar 240 mg, dan kalium sebesar 169 mg (Kementrian Kesehatan RI, 2019).  

Komposisi ikan tersebut akan berpengaruh terhadap meningkatnya kadar abu mie 

basah yang dihasilkan (Mualim dkk., 2013).   

Fortifikasi daging ikan betok pada mie basah diduga memberikan pengaruh 

terhadap sifat sensori (tekstur, warna, rasa dan penerimaan keseluruhan) mie 

basah.  Ikan betok mengandung protein larut dalam garam sebesar 3,40 mg/g yang 

terdiri dari aktin dan miosin.  Protein tersebut disebut protein miofibril yang 

bersifat membentuk gel dan mengalami proses koagulasi sehingga berperan dalam 
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menentukan tekstur kenyal dan elastis mie basah (Agustini dkk., 2017).  Asam 

amino pada protein ikan bereaksi dengan gula pereduksi membentuk senyawa 

melanoidin berwarna kecoklatan pada mie basah (Mualim dkk., 2013).  Menurut 

Khairina dan Khusnul (2006), kadar asam amino tertinggi pada daging ikan betok 

segar adalah asam glutamat sebesar 8,01%.  Asam amino glutamat berperan 

memberikan citarasa gurih sehingga ikan betok berpotensi menjadi bahan 

penyedap rasa pada mie basah.   

Menurut  Candra dan Rahmawati (2018), konsentrasi daging ikan belut terbaik 

yang disukai panelis dan memenuhi standar kualitas mie basah didapat pada 

konsentrasi ikan belut sebanyak 4,5 % dengan kandungan protein sebesar 5,57% 

sedangkan kandungan protein mie basah tanpa perlakuan (kontrol) adalah 4.80%.  

Menurut Mualim dkk. (2013), konsentrasi daging keong mas yang menghasilkan 

mie basah terbaik adalah 20% dengan nilai kadar protein sebesar 15,57%, 

karbohidrat sebesar 8,40%, kadar lemak sebesar 2,55%, kadar air sebesar 56,99% 

dan kadar abu sebesar 1,81%.  Berdasarkan penelitian Nurfahmi dkk. (2021), mie 

basah dengan fortifikasi lumatan daging ikan kambing-kambing konsentrasi 10%, 

20% dan 30% menghasilkan mie basah dengan warna yang lebih gelap dibanding 

perlakuan kontrol tanpa lumatan ikan kambing-kambing.  Konsentrasi optimal 

fortifikasi lumatan daging ikan kambing kambing yang menghasilkan 

karakteristik mie basah terbaik adalah 10%.   

Konsentrasi daging ikan betok terbaik diharapkan menghasilkan mie basah yang 

secara sensori dapat diterima konsumen.  Apabila konsentrasi daging ikan betok 

lebih dari 25% akan menghasilkan mie basah yang secara sensori tidak disukai.  

Sebaliknya, apabila konsentrasi ikan betok kurang dari 5%, maka pemanfaatan 

protein ikan betok dalam meningkatkan kualitas mie basah belum maksimal.  

Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk mengkaji 

konsentrasi daging ikan betok sehingga diperoleh produk mie basah dengan sifat 

kimia dan sensori terbaik.  Fortifikasi daging ikan betok terhadap tepung terigu 

yang digunakan berdasarkan trial and error terdiri dari 6 taraf yaitu 0% (kontrol) 

(B0); 5% (b/b) (B1); 10% (b/b) (B2); 15% (b/b) (B3); 20% (b/b) (B4); dan 25% 

(b/b) (B5). 
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1.4.  Hipotesis  

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah 

1.  Fortifikasi daging ikan betok mempengaruhi sifat kimia dan sensori mie basah. 

2.  Perbandingan tepung terigu dan daging ikan betok terbaik akan menghasilkan 

mie basah dengan sifat kimia dan sensori sesuai SNI mie basah No. 2987-2015. 



 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1.  Ikan Betok (Anabas testudineus) 

2.1.1.  Deskripsi, morfologi dan klasifikasi ikan betok 

Ikan betok (Anabas testudineus) merupakan ikan lokal air tawar Indonesia yang 

tersebar di beberapa perairan umum di Pulau Kalimantan, Sumatera, dan Jawa. 

Ikan betok memiliki nama lain yaitu ikan puyu (Melayu), ikan betik (Jawa), atau 

ikan pepuyu (bahasa Banjar).  Ikan betok merupakan jenis blackwater fish, yaitu 

ikan yang memiliki ketahanan terhadap tekanan lingkungan.   Ikan betok banyak 

terdapat di perairan rawa tergenang yang umumnya memiliki kandungan oksigen 

terlarut dan tingkat kemasaman rendah (Suriansyah, 2010).    

Gambar 1. Ikan Betok (Anabas testudineus) 

  Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Morfologi ikan betok dapat dilihat pada Gambar 1.  Menurut Akbar (2012), secara 

morfologi ikan betok (papuyu) mempunyai bentuk tubuh lonjong, lebih ke 

belakang menjadi pipih.  Seluruh badan dan kepalanya bersisik kasar dan besar-

besar.  Warna kehijau-hijauan, gurat sisi sempurna, tetapi di bagian belakang 

dibawah sirip punggung yang berjari-jari lunak menjadi terputus dan dilanjutkan 
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sampai ke pangkal ekor.  Berdasarkan penelitian Fitriani dkk. (2011), ikan betok 

tumbuh optimal pada suhu 27-31° C dengan kandungan oksigen terlarut berkisar 

antara 2,8-3,2 mg/l dan pH perairan berisar antara 5,5-6,8.  Ikan betok mampu 

bertahan hidup dalam kondisi perairan miskin oksigen karena memiliki alat bantu 

pernapasan berupa labirin.  Ikan betok memiliki ukuran panjang tubuh antara 8,5-

14,5 cm dan berat 10-50 g.  Ikan betok termasuk ikan omnivora yang cenderung 

karnivora karena lebih banyak ditemukannya jenis hewan daripada tumbuhan 

dalam lambung ikan betok (Mustakim 2008).  

Klasifikasi ikan betok menurut Akbar (2012), sebagai berikut: 

Phylum  :  Chordata 

Sub Phylum  :  Vertebrata 

Kelas  :  Pisces 

Sub Kelas :  Teleostei 

Ordo  :  Labyrinthici 

Famili  :  Anabantidae 

Genus  :  Anabas 

Species :  Anabas testudineus 

 

2.1.2.  Komposisi gizi ikan betok 

Menurut Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2019), nilai gizi ikan betok 

(Anabas testudineus) per 100 g dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Nilai gizi ikan betok (Anabas testudineus) 

Komposisi  Jumlah %AKG 

Energi (kkal) 120,00  5,6  

Lemak Total (g) 4,90  7,3  

Protein (g) 14,30  23,8  

Karbohidrat total (g) 4,60  1,4  

Vitamin B2 (mg) 0,05  5,0  

Kalsium (mg) 329,00   29,9  

Fosfor (mg) 436,00   62,3  

Natrium (mg) 240,00  16,0  

Kalium (mg) 169,00  3,6  

Sumber :  Kementrian Kesehatan RI (2019) 

Informasi kandungan kimia ikan betok dan ikan air tawar di Sumatera Selatan 

telah dilaporkan Gultom dkk. (2015), yang disajikan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Kandungan kimia ikan air tawar di Sumatera Selatan 

Jenis ikan Kadar air 

(%) 

Kadar abu 

(%) 

Kadar protein 

(mg/g) 

Kadar lemak 

(%) 

Ikan betok 78,13 1,98 9,06 3,09 

Ikan lais 78,00 3,32 5,19 2,36 

Ikan betutu 77,76 1,97 5,95 1,83 

Ikan baung 77,47 3,31 5,33 3,30 

Ikan gabus 77,28 3,24 5,36 2.23 

Sumber : Gultom dkk. (2015) 

Tabel 2 menunjukkan bahwa persentase kadar protein ikan betok sebesar 9,06 

mg/g, ikan betutu sebesar 5,95 mg/g, ikan gabus sebesar 5,36 mg/g, ikan baung 

sebesar 5,33 mg/g, dan ikan lais sebesar 5,19 mg/g.  Perbedaan kadar protein 

disebabkan ikan yang berbeda spesies dan tingkat kedalaman hidup.  Hal ini 

mengidentifikasi kebiasaan ikan betok adalah omnivora, ikan pemakan segalanya 

dan memangsa aneka serangga dan hewan-hewan air yang berukuran kecil.  

Menurut Damayanti (2005), protein tinggi yang dimiliki oleh ikan umumnya 

disebabkan protein dalam tubuh ikan berfungsi sebagai komponen struktural dan 

sebagai sumber energi.  Komponen protein tergantung pada asam amino dan 

habitat ikan tersebut. 

Kandungan asam amino ikan betok telah diteliti oleh Khairina dan Khusnul 

(2006), terdapat 14 kadar asam amino teridentifikasi dengan pengukuran 

menggunakan HPLC, terdiri dari 9 jenis asam amino esensial dan 5 jenis asam 

amino non esensial.  Asam amino esensial pada daging ikan betok adalah 

isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, histidin, treonin, valin, dan arginin.  

Asam amino non esensial yang terkandung dalam daging ikan betok adalah serin, 

glutamat, glisin, alanin, dan tirosin.  Kadar asam amino paling tinggi adalah asam 

amino glutamat sebesar 8,01% (b/b).  Kandungan asam amino glutamat 

menimbulkan citarasa gurih sehingga ikan betok berpotensi sebagai bahan 

penyedap rasa mie basah.  Kadar asam amino pada ikan betok segar disajikan 

pada Tabel 3. 
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Tabel 3.  Kadar asam amino ikan betok 

Komponen  Jumlah (% (b/b)) 

Glutamat  8,01 

Serin  2,02 

Alanin  4,03 

Glisin  4,09 

Tirosin  1,56 

Argianin  3,54 

Histidin 1,16 

Threonin 2,25 

Metionin 1,89 

Valin  2,54 

Fenilalanin  2,40 

Isoleusin  2,43 

Leusin  4,06 

Lisin  4,65 

Sumber :  Khairina dan Khusnul (2006) 

Studi lainnya menunjukkan ikan betok memiliki kandungan asam lemak tidak 

jenuh dalam jumlah yang cukup tinggi.  Menurut Petrus (2015) fraksi lipid ikan 

betok menunjukkan profil asam lemak dengan adanya poly unsaturated fatt 

acidomega 3 (PUFA)  seperti eicosapentaenoic acid (EPA) dan docosahexaenoic 

acid (DHA) yang memiliki banyak manfaat untuk kesehatan (Tabel 4).  

Perbandingan jumlah asam lemak omega 6 atau omega 3 pada fosfolipid membran 

sel dan fosfolipid plasma memainkan peranan penting dalam tubuh manusia.  

Peran penting tersebut yaitu menentukan fluiditas membran, ekspresi gen, 

pembentukan sitokin, tingkat lipid dan respon imun, yang semuanya dapat 

mencegah atau berkontribusi dalam penyakit jantung koroner, hipertensi, diabetes, 

kanker, arthritis, psoriasis, kolitis ulserativa, multiple sclerosis dan gangguan 

autoimun.  Pada penelitian Kartal et.al (2003), konsumsi daging ikan laut dalam 

menu makanan dua atau tiga kali dalam satu minggu memberikan asupan asam 

lemak omega 3 yang cukup dalam mencegah penyakit jantung. 
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Tabel 4.  Profil asam lemak ikan betok 

Asam lemak  Jumlah (%) 

Asam Laurat (C12H24O2) 5,05  

Asam Miristik (C14H28O2) 4,37  

Asam Palmitoleat (C16H30O2) 3,56  

Asam Palmitat (C16H32O2) 23,76  

Asam Oleat (C18H34O2) 43,24  

Asam Stearat (C18H36O2) 7,78  

EPA (C20H25O2) 2,02  

DHA (C22H32O2) 1,12  

Sumber :  Petrus (2015) 

 

 

2.2.  Mie basah 

Menurut Standar Industri Indonesia (SII) defenisi mie yaitu makanan yang dibuat 

dari tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain yang 

diijinkan, bentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah masak.  Mie basah adalah 

mie yang sebelum dipasarkan mengalami perebusan dalam air mendidih lebih 

dahulu.  Mi basah mengalami proses perebusan setelah tahap pemotongan dimana 

kadar airnya meningkat menjadi 52% dan memiliki masa simpan yang singkat (40 

jam suhu kamar) (Koswara, 2009).  Mie basah adalah produk makanan basah 

yang dibuat dari tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain 

dan bahan tambahan makanan yang diizinkan dan berbentuk khas mie yang tidak 

dikeringkan.  Kandungan gizi mie basah dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Komposisi gizi mie basah per 100 g 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energy (Kal) 88,0  

Protein (g) 0,6  

Lemak (g) 3,3  

Karbohidrat (g) 14,0  

Kalsium (mg) 14,0  

Fosfor (mg) 13,0  

Besi (mg) 6,8  

Air (mg) 80,0  

Abu    2,1  

Serat  0,1  

Sumber :  Kementrian Kesehatan RI (2019) 
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Beberapa hal yang mempengaruhi kualitas mie adalah besarnya daya elastisitas, 

kemampuan mie dalam menyerap air dan besarnya padatan yang keluar akibat 

pemasakan.  Menurut Astawan (2006), mie basah yang baik adalah mie yang 

secara kimiawi mempunyai nilai kimia sesuai dengan persyaratan yang ditetapkan 

oleh Standar Nasional Indonesia.  Standar mutu mie basah dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

Tabel 6.  Standar mutu mie basah (SNI 2987-2015) 

Kriteria uji Satuan Syarat mutu 

Keadaan:    

Bau  -  Normal 

Rasa  -  Normal 

Warna  -  Normal 

Tekstur  -  Normal 

Kadar air Fraksi massa %  Maks. 65 

Kadar protein (N=6,25) Fraksi massa %  Min. 6,0 

Kadar abu tidak larut dalam asam Fraksi massa %  Maks. 0,05 

Bahan berbahaya:   

Formalin (HCHO)   Tidak boleh ada 

Asam borat (H3BO3)   Tidak boleh ada 

Cemaran logam:   

Timbal (Pb) mg/kg  Maks. 1.0 

Kadmium (Cd) mg/kg  Maks. 0.2 

Timah (Sn) mg/kg  Maks. 40.0 

Merkuri (Hg) mg/kg  Maks. 0.05 

Cemaran arsen (As) mg/kg  Maks. 0.5 

Cemaran mikroba:   

Angka lempeng total Koloni/g  Maks.1x10
3
 

Escerichia coli APM/g  Maks. 10 

Salmonella sp. -  Negatif/25 g 

Staphylococcus aureus Koloni/g  Maks.1x10
3
 

Bacillus cereus Koloni/g  Maks.1x10
3
 

Kapang  Koloni/g  Maks.1x10
4
 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2015) 

 

2.2.1.  Bahan-bahan untuk pembuatan mie basah 

Pada proses pembuatan mie, dibutuhkan bahan utama dan bahan tambahan. 

Masing- masing bahan memiliki fungsi tertentu seperti menambah bobot, volume, 

memperbaiki mutu, cita rasa, dan warna.  Kadar pencampuran berbagai bahan 
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tambahan tersebut sangat bervariasi disesuaikan dengan permintaan konsumen 

atau perhitungan ekonomis.  Jika harga tepung terigu terlalu tinggi maka 

penggunaanya dapat dikurangi dan digantikan dengan tepung lainnya.   

2.2.1.1.  Tepung terigu  

Tepung terigu adalah tepung yang terbuat dari endosperma biji gandum Triricum 

asditivun L dan atau Triticum compactum host atau campuran keduanya dengan 

penambahan Fe, Zn, Vitamin B1, Vitamin B2, dan asam folat sebagai fortifikasi.  

Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie.  Tepung terigu diperoleh 

dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling.  Keistimewaan diantara serealia 

lainnya adalah kemampuannya membenuk gluten pada saat terigu dibasahi dengan 

air.  Sifat elastis gluten pada adonan ini menyebabkan mie yang dihasilkan tidak 

mudah putus pada saat proses pencetakan dan pemasakan.  Komposisi kimia 

tepung terigu sebagai makanan dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 7. Komposisi kimia tepung terigu per 100 g bahan 

Komposisi  Jumlah  

Kalori (kal) 333,0 

Protein (g)     9,0 

Lemak (g)     1,0 

Karbohidrat (g)   77,2 

Air (g)   11,8 

Fosfor (mg) 150,0 

Kalsium (mg)   22,0 

Fe (mg)     6,3 

Sumber :  Kementrian Kesehatan RI (2019) 

Tepung terigu mengandung protein sebesar 7-22% yang terdiri dari jenis protein 

albumin, globulin, gliadin, glutenin, dan gluten.  Gluten terbentuk apabila glutenin 

dan gliadin tercampur air.  Gluten merupakan senyawa yang dapat membentuk 

sifat kohesif dan viskoelastis sehingga dapat membentuk tekstur elastis mie 

(Koeswara, 2009).  Selain protein, tepung terigu memiliki kandungan karbohidrat 

tinggi sekitar 70-75%, komponen utamanya adalah amilosa dan amilopektin.  

Komposisi tepat kedua komponen tersebut mempengaruhi kualitas mie dan 

mempercepat proses pengembangan pada temperatur yang rendah.  Pada 

pembuatan mie basah digunakan tepung terigu jenis medium hard yang 
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mengandung protein 9.5-11%.  Contoh tepung jenis medium hard adalah tepung 

terigu Segitiga Biru, banyak digunakan dalam pembuatan roti, mie, macam-

macam kue, dan biskuit. 

2.2.1.2.  Garam dapur  

Garam adalah kumpulan senyawa Natrium Clorida (>80%), Magnesium Clorida, 

Magnesium Sulfat, dan Calsium Chlorida berwujud padat, berbentuk kristal, dan 

berwarna putih.  Sumber garam yang terdapat di alam berasal dari air laut, deposit 

dalam tanah, tambang garam, dan sumber air dalam tanah.  Penambahan garam 

dapur dalam pembuatan mie basah berfungsi memberi cita rasa, memperkuat 

tekstur mie basah, meningkatkan fleksibilitas, dan elastis mie basah, serta untuk 

mengikat air.  Selain itu, garam dapur dapat menghambat aktivitas enzim protease 

dan amilase sehingga mie basah tidak bersifat lengket dan tidak mengembang 

secara berlebihan. 

Penambahan garam pada mie basah juga dapat menghambat pertumbuhan 

jamur/kapang.  Garam dapur dapat mengawetkan mie basah karena tekanan 

osmotik yang tinggi dan bersifat hidroskopis sehingga dapat memecah dinding sel 

mikroba.  Penggunaan garam 1-2% pada mie basah akan meningkatkan kekuatan 

lembaran adonan dan mengurangi kelengketan.  Pembuatan mie di Jepang pada 

umumnya ditambahkan 2- 3% garam ke dalam adonan mie (Widyaningsih dan 

Murtini, 2006). 

2.2.1.3.  Air  

Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dengan karbohidrat, melarutkan 

garam, dan membentuk sifat kenyal gluten.  Air yang baik digunakan memiliki pH 

antara 6-9.  Semakin tinggi pH air maka mie basah yang dihasilkan tidak mudah 

patah karena absorbsi air meningkat dengan meningkatnya pH.  Selain pH, air 

yang digunakan harus memenuhi persyaratan sebagai air minum, diantaranya 

tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa (Astawan, 2006).  Jumlah air yang 

ditambahkan pada umumnya sekitar 28-38% dari campuran bahan yang akan 

digunakan.  Apabila lebih dari 38%, adonan akan menjadi sangat lengket dan jika 

kurang dari 28%, adonan akan menjadi rapuh sehingga sulit dicetak. 
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2.2.1.4.  Minyak goreng  

Lemak atau minyak adalah senyawa yang tidak larut dalam air, tetapi larut dalam 

pelarut organik atau pelarut non hewani, seperti ether, benzena, dan kholoroform 

(Imas dan Tati, 2008).  Minyak goreng digunakan untuk memperhalus tekstur mie 

basah dan mencegah kelengketan antar pilinan adonan. 

2.2.1.5.  Telur 

Penambahan telur bertujuan untuk meningkatkan mutu protein mie basah dan 

menciptakan adonan yang lebih liat sehingga tidak mudah terputus-putus.  Putih 

telur berfungsi untuk mencegah kekeruhan mie basah saat proses pemasakan.  

Penggunaan putih telur harus sesuai proporsi, karena penambahan telur berlebihan 

akan menurunkan kemampuan mie basah menyerap air (daya rehidrasi) saat 

proses perebusan.  Kuning telur berfungsi sebagai pengemulsi karena kuning telur 

mengandung lecitin.  Selain sebagai pengemulsi, lecitin dapat mengembangkan 

adonan dan mempercepat hidrasi air pada tepung.  Penambahan kuning telur juga 

memberikan warna kuning seragam mie basah (Astawan, 2006).   

 

2.2.2.  Proses pembuatan mie basah 

2.2.2.1.  Pencampuran dan pengadukan bahan  

Proses pencampuran bertujuan untuk membuat semua bahan tercampur dan 

menghidrasi tepung dengan air agar terbentuk glutein.  Penambahan air 

menyebabkan serat-serat gluten mengembang karena gluten menyerap air.  

Mixing berfungsi untuk menghomogenkan semua bahan, mendapatkan hidrasi 

karbohidrat dan protein yang sempurna, membentuk dan melunakkan glutein 

hingga tercapai adonan yang kalis.  Adonan kalis adalah adonan yang diperoleh 

saat pencapaian pengadukan maksimum sehingga terbentuk permukaan film 

adonan.  Tanda-tanda adonan kalis adalah apabila adonan tidak lagi menempel di 

wadah atau tangan atau saat adonan dilebarkan.  Tujuan pengadukan adalah 

mencampur rata air dan bahan lainnya hingga membentuk adonan yang homogen.  

(Mudjajanto dan Yulianti, 2004). 
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Waktu proses pengadukan yang baik sekitar 5 menit.  Adonan yang terbentuk 

diharapkan lunak, lembut, halus, dan kompak.  Apabila pengadukan kurang dari 

15 menit akan menyebabkan adonan lengket dan tidak merata.  Sementara itu, jika 

lebih dari 25 menit akan menyebabkan adonan keras, rapuh, dan kering.  Ciri 

adonan yang baik adalah agak pera, tidak menggumpal, dan tidak kering.  Faktor 

yang harus diperhatikan dalam pembuatan adonan mie adalah jumlah air yang 

ditambahkan, waktu pengadukan dan temperatur. 

2.2.2.2.  Pengulenan adonan 

Adonan yang telah membentuk gumpalan selanjutnya diuleni.  Pengulenan ini 

dapat menggunakan alat kayu berbentuk silinder dengan diameter 7 cm dan 

panjang 1,75 m.  Pengulenan adonan dilakukan secara berulang-ulang selama 

sekitar 15 menit (Astawan, 2006).  Adonan yang baik dibuat dengan 

memperhatikan jumlah air yang ditambahkan.  Jumlah air yang ditambahkan 

umumnya sekitar 28-38% dari campuran bahan yang akan digunakan.  Jika lebih 

dari 38%, adonan akan menjadi sangat lengket dan jika kurang dari 28% adonan 

akan menjadi rapuh dan sulit dicetak menjadi lembaran (Astawan, 2006).  

2.2.2.3.  Pembentukan lembaran 

Adonan yang sudah kalis sebagian dimasukkan ke mesin pembuat mie untuk 

mendapatkan lembaran-lembaran.  Pembentukan lembaran ini diulang beberapa 

kali untuk mendapatakan lembaran yang tipis (Widyaningsih dan Murtini, 2006).  

Adonan dibagi menjadi dua bagian dengan menggunakan pisau. Bagian yang 

pertama dimasukkan ke dalam mesin pembentuk lembaran yang diatur 

ketebalannya secara berulang kali.  Penurunan ketebalan dilakukan bertahap 

sampai ketebalan lembar mie mencapai 1,5-2 mm.  Hal ini disebabkan jumlah 

penipisan akan berpengaruh terhadap sifat mie yang dihasilkan.  Lembar mie yang 

terbentuk sebaiknya tidak sobek, permukaanya halus dan warnanya merata.  

Lembar yang keluar dari mesin ditaburi dengan tepung agar tidak menyatu 

kembali (Astawan, 2006). 
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2.2.2.4.  Pencetakan mie 

Proses pencetakan mie ini umumnya sudah dilakukan dengan alat pencetak mie 

(Roll press) yang digerakkan tenaga manual.  Alat ini mempunyai dua rol.  Rol 

pertama berfungsi untuk menipiskan lembaran mie dan rol kedua berfungsi untuk 

mencetak mie.  Pertama-tama lembaran mie masuk ke rol pertama kemudian 

masuk ke rol kedua.   Selanjutnya adonan tipis berbentuk lembaran dimasukkan 

dalam mesin pencetak agar dilakukan proses selanjutnya.  Pembentukan mie 

sangat tergantung dari adonan untuk menghasilkan mie yang baik (Astawan, 

2006).  . 

2.2.2.5.  Perebusan  

Perebusan dilakukan untuk proses pemasakan mie basah.  Perebusan akan 

menyebabkan gelatinisasi dan koagulasi gluten.  Menurut Astawan (2006), 

gelatinisasi menyebabkan pati meleleh dan membentuk lapisan tipis yang 

mengurangi penyerapan minyak serta memberikan kelembutan pada mie basah, 

meningkatkan daya cerna pati dan mempengaruhi daya rehidrasi mie basah.  

Perebusan dilakukan dengan cara memasukkan air ke wajan kemudian dimasak 

sampai mendidih.  Mie dimasak selama dua menit sambil diaduk perlahan.  

Apabila waktu perebusannya lama, mie basah akan menjadi lembek karena 

terdapat air yang masuk ke dalam mie basah (Astawan, 2006). 

2.2.2.6.  Pendinginan  

Mie basah hasil perebusan kemudian ditiriskan dan didinginkan secara cepat 

dengan disiram air.  Selanjutnya mie basah ditambahkan minyak goreng agar 

tekstur mie basah terlihat halus dan antar pilinan mie tidak lengket (Widyaningsih 

dan Murtini, 2006).  Tujuan penirisan mie adalah agar minyak yang terserap saat 

perebusan dapat memadat dan menempel pada mie basah serta membuat tekstur 

mie menjadi kuat.  Pendinginan bertujuan agar pati dari tepung tidak keluar 

karena gelatinisasi tidak sempurna sehingga mie basah tidak menjadi lengket.  
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2.3.  Gel/gelasi (Gelation) Protein  

Protein bahan pangan menentukan sifat tekstur, sensori dan nutrisi makanan.  

Bahan pangan menghasilkan berbagai jenis protein yang berbeda struktur, sifat 

fisik, kimia dan fungsional serta derajat sensitifnya terhadap panas dan perlakuan 

lainnya.  Karakteristik dari beberapa bahan pangan khususnya tekstur dan kualitas 

ditentukan oleh kemampuan pembentukan gel (gelling capacity) dari protein.  

Gelasi protein terjadi karena interaksi protein dengan protein yang tersusun secara 

teratur sehingga terbentuk tiga dimensi jaringan yang mampu menahan udara 

dalam jumlah besar.  Proses gelasi tergantung pada pembentukan jaringan tiga 

dimensi protein sebagai hasil interaksi antara protein dengan protein dan protein 

dengan pelarut (solvent).  Interaksi dan gelasi ini dipercepat pada konsentrasi 

protein yang tinggi karena kontak intermolekuler lebih kuat.  Gel dengan kekuatan 

dan kekuatan yang tinggi dapat membentuk sebagai hasil silang yang memberikan 

sifat fluiditas, elastisitas dan aliran gel (Agustini dkk., 2017).   

Protein adalah komponen ikan yang sangat penting ditinjau dari sudut gizi dan 

terkandung sekitar 17-22% dari berat total daging ikan (Setyowati, 2017).  Protein 

ikan menyediakan kurang lebih 2/3 dari kebutuhan protein hewani yang 

dibutuhkan manusia.  Protein ikan diklasifikasikan menjadi protein miofibril, 

sarkoplasma dan stroma.  Komposisi ketiga jenis protein daging ikan terdiri dari 

66-77% miofibril, 20-30% sarkoplasma dan 1-3% stroma (Anjarsari, 2010).  

Daging ikan mengandung protein miofibrilar yang lebih tinggi dibandingkan 

daging mamalia.  Protein ikan biasanya kurang stabil jika dibandingkan dengan 

protein daging mamalia, artinya mudah rusak oleh pengolahan, terkoagulasi dan 

terdenaturasi.  Hal ini disebabkän oleh struktur alami miosin yang labil (Winarno, 

2004).   

Miosin merupakan salah satu  fraksi protein miofibril yang berperan penting 

dalam pembentukan gel dan koagulasi ketika daging ikan diolah  Kandungan aktin 

dan miosin yang tinggi pada protein akan membentuk aktomiosin yang lebih 

banyak.  Aktomiosin akan membentuk gel ketika proses pemanasan sehingga akan 

didapatkan tekstur yang semakin kenyal pada produk yang dihasilkan.  

Kandungan aktin dan miosin yang tinggi pada protein akan membantu dalam 



19 
 

proses pembentukan matriks gel yang kuat sehingga tekstur yang terbentuk 

menjadi lebih kenyal, padat, dan kompak.  Protein mampu berinteraksi dengan 

senyawa-senyawa lain baik secara langsung maupun tidak langsung sehingga 

mampu mempengaruhi mutu dan kualitas produk (Agustini dkk., 2015). 

Struktur gel protein bertanggung jawab atas pola pemecahan yang disebut sebagai 

tekstur makanan.  Gelasi adalah sifat fungsional penting dari protein ikan yang 

mempengaruhi sifat reologi dan tekstur produk perikanan.  Gel melibatkan 

denaturasi protein parsial diikuti dengan agregasi ireversibel yang menghasilkan 

jaringan tiga dimensi.  Miosin jumlahnya berlimpah pada protein otot dan 

berperan penting dalam pembentukan gel pada ikan dan produk.  Selama 

pemanasan pada kecepatan 1
o
C/menit, miosin membentuk gel hanya pada pH 5,5-

7,0, tetapi tidak pada  pH 8,0 dan pH 9,0.  Ketika pH dinaikkan, kecepatan gelasi 

dan kekuatan gel menurun dan daya mengikat air meningkat.  Gel kompak dan 

seragam  diperoleh pada pH 7, sedangkan saat pH berubah terjadi penurunan 

dalam susunan tiga dimensi (Liu et al., 2010). 

 

2.4.  Manfaat Fortifikasi Ikan dalam Pembuatan Mie Basah 

Mie sebagai bahan pangan alternatif sangat disukai sebagai pengganti beras, 

mengingat harga beras yang terus melambung.   Kandungan gizi mie tidak kalah 

dengan beras dan disukai banyak kalangan.   Kesukaan masyarakat terhadap mie 

berdasarkan teksturnya sangat bervariasi.  Masyarakat Korea dan Cina sangat 

menyukai mie dengan tekstur kenyal (chewy), Masyarakat Jepang lebih menyukai 

mie bertekstur lembut (soft), sedangkan untuk masyarakat Asia pada umumnya 

menyukai mie yang teksturnya halus (Yunita, 2006).  Menurut Rumapar (2015), 

penerimaan paling penting untuk karakteristik mie meliputi tekstur, warna, dan 

rasa mie basah masak.  

Mie pada umumnya mengandung karbohidrat dan energi, dengan kadar protein 

yang rendah. Konsumsi protein yang kurang akan menyebabkan masalah gizi 

buruk yang sering terjadi di masyarakat Indonesia.  Protein merupakan salah satu 

unsur terpenting yang harus ada dalam tatanan gizi produk pangan.  Selain itu, 



20 
 

adanya kandungan protein dapat mempengaruhi pembentukan warna, tekstur, dan 

rasa mie yang dihasilkan.  Menurut Standar mutu mie basah (SNI 2987-2015), 

kadar protein yang baik  untuk mie basah matang adalah minimal 6%.  Salah satu 

bahan lokal yang mengandung protein yang tinggi adalah protein hewani, yaitu 

ikan betok.  Menurut Fitriani (2018), mie basah penambahan ikan meningkatan 

kadar protein sehingga mie basah dapat dikembangkan serta dimanfaatkan untuk 

alternatif pangan lokal.  Selain itu, dapat dijadikan pengembangan/pemanfaatan 

hasil produk pangan lokal dengan harga yang relatif terjangkau dan mudah 

didapat.  

Penambahan daging ikan berpengaruh terhadap sifat kimia mie basah.  Menurut 

Candra dan Rahmawati (2018), penambahan daging ikan belut pada mie basah 

meningkatkan kadar protein, abu, dan air mie basah.  Konsentrasi daging belut 

terbaik pada mie basah adalah 4,5% dengan kadar protein sebesar 5,57%, kadar  

abu sebesar 0,89%, dan kadar air sebesar 65,67%.  Hasil penelitian tersebut 

diperkuat oleh penelitian Purwa dkk. (2018) yang menyatakan mie basah 

fortifikasi mocaf  dengan penambahan lumatan daging ikan bandeng, ikan 

kembung, dan ikan lele berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar abu, 

kadar air, dan kadar serat mie.  Pengujian nilai proksimat menunjukkan kadar 

protein tertinggi didapatkan dari mie ikan bandeng sebesar 15,35%, kadar abu 

dengan nilai tertinggi dari mie ikan nila sebesar 2,86%, dan kadar air tertinggi dari 

mie ikan nila sebesar 9,13%, serta nilai serat kasar tertinggi dari mie ikan bandeng 

sebesar 4,78%. 

Penambahan daging ikan juga berpengaruh terhadap sensori (tekstur, warna, dan 

rasa) mie basah.  Menurut Leha dan Moniharapon (2013), Karakteristik mie ikan 

basah ikan surimi dikategorikan berkualitas cukup baik dengan warna putih 

kekuningan, tidak ada bau tambahan, tekstur yang baik, sedikit rasa ikan.    

Semakin tinggi daging ikan yang ditambahkan akan menghasilkan mie dengan 

warna semakin gelap dan kurang disukai konsumen.  Namun hasil ini berbanding 

terbalik dengan parameter tekstur dan rasa.  Semakin tinggi daging ikan yang 

ditambahkan menghasilkan mie basah dengan tekstur kenyal dan rasa khas ikan 
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yang disukai panelis (Mualim dkk., 2013; Candra dan Rahmawati, 2018; Purwa 

dkk.. 2018,  Fitriani, 2018; dan Nurfahmi dkk., 2021).  

Masyarakat mngkonsumsi mie basah disertai dengan bahan lain seperti telur dan 

ikan agar jumlah protein memenuhi standar.  Pembuatan mie basah yang 

difortifikasi daging ikan merupakan upaya menyediakan mie basah dengan 

kandungan protein yang memenuhi syarat standar mutu mie basah.  Mie basah 

ikan yang dihasilkan dapat dikonsumsi secara langsung karena mengandung 

protein yang sesuai SNI.  Produk mie basah ikan dapat dijadikan sebagai alternatif 

makanan pokok bagi anak-anak dengan status gizi kurang.  Alasan lainnya adalah 

memanfaatkan sumber daya ikan betok di wilayah Sumatera Selatan, khususnya 

Lampung serta untuk meningkatkan diversifikasi pangan lokal.  Oleh karena itu 

dilakukan penelitian untuk menentukan konsentrasi ikan betok yang tepat sebagai 

bahan tambahan dalam pembuatan mie basah ditinjau dari sifat kimia mie basah.   

 



 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 

Teknologi Pangan Politeknik Negeri Lampung pada bulan Mei sampai Juni 2022. 

  

 

3.2.  Bahan dan Alat 

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian adalah ikan betok (Anabas 

testudineus) yang diperoleh dari rawa Desa Muara Tenang, Kecamatan Tanjung 

Raya, Kabupaten Mesuji dan tepung terigu komersial Segitiga biru (merk Bogasari).  

Bahan tambahan yang digunakan antara lain telur, minyak goreng (merk Bimoli), 

garam halus, dan air.  Bahan kimia yang digunakan untuk analisis antara lain HCL 

17%, aquades, H2SO4 pekat, CuSO4, H3BO3 (asam borat), Na2SO4 anhidrat, HCl 0,1 

N, dan indikator PhenolPtalein 1%. 

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan mie basah antara lain kompor, pisau, 

baskom, talenan, timbangan, sendok, alat cetakan mie (Roll press), panci, penggiling 

mie, saringan, blender, gelas ukur, dan peralatan masak lainnya.  Peralatan untuk 

analisis kimia antara lain tanur pengabuan, water bath, labu takar, gelas kimia, tabung 

reaksi, corong kaca, cawan porselen, oven, desikator, bunsen, kertas saring, labu 

Kjeldhal, erlenmeyer, kondensor, alat titrasi, dan neraca analitik.  Peralatan untuk uji 

sensori antara lain lembar kuisioner, alat tulis, tisu, dan peralatan uji sensori lainnya.  
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3.3.  Metode Penelitian 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 

perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan fortifikasi daging ikan betok terdiri dari 6 taraf 

dengan formulasi tepung terigu dibanding daging ikan betok yaitu B0 sebagai kontrol  

(100%: 0%); B1 (95%:5%); B2 (90%:10%); B3 (85%:15%); B4 (80%: 20%); dan B5 

(75%:25%) (b/b).  Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji 

Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis 

sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.  Apabila terdapat pengaruh 

yang berbeda nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5%.   

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan mie basah ikan betok mengikuti prosedur Astawan (2006) yang telah 

dimodifikasi (Gambar 2).  Prosedur pertama adalah membersihkan 3 kg ikan betok 

dari kotoran, kepala, isi perut, kulit, sirip, duri, dan kulit ikan betok.  Daging ikan 

betok selanjutnya digiling menggunakan blender (merk Philips) dengan kecepatan 

rendah selama 5 menit.  Tepung terigu dan daging ikan betok halus ditimbang sesuai 

perlakuan yaitu 100%:0% (kontrol) (B0); 95%:5% (b/b) (B1); 90%:10% (b/b) (B2); 

85%:15% (b/b) (B3); 80%:20% (b/b) (B4); dan 75%:25% (b/b) (B5) yang dihitung 

dari total terigu dan ikan betok.  Selanjutnya masing-masing perlakuan dicampur 

dengan bahan tambahan seperti garam 3 g, air 90 ml, dan telur 15 g, kemudian 

dilakukan pengulenan secara manual selama 15 menit sehingga diperoleh adonan 

yang kalis.  Selanjutnya adonan dipipihkan dengan alat pencetak mie sambil ditaburi 

tepung terigu sebanyak 6 g agar lembaran mie basah tidak lengket satu sama lainnya 

dan tidak mudah putus ketika dicetak membentuk lembaran adonan dengan ketebalan 

1,5-2 mm, kemudian lembaran adonan yang tipis dicetak dengan alat pencetak mie 

(roll press).  Untaian mie yang dihasilkan lalu direbus menggunakan air dengan 

perbandingan 1:4 (b/v), yaitu 300 g untaian mie basah : 1200 ml air pada suhu 85
o
C 
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dengan cara air dipanaskan hingga mendidih, kemudian api dikecilkan hingga suhu 

air mencapai 85
o
C.  Perebusan mie basah dilakukan selama 2 menit dengan 

penambahan minyak goreng 9 ml.  Mie basah yang telah matang lalu ditiriskan dan 

didinginkan pada suhu ruang selama 15 menit (Astawan, 2006).  Setelah itu, mie 

basah dilakukan pengamatan sifat kimia (kadar air, abu, dan protein) dan sifat sensori 

(tekstur, warna, dan rasa) menggunakan uji skoring serta penerimaan keseluruhan 

menggunakan uji hedonik.  Formulasi pembuatan mie basah dapat dilihat pada Tabel 

9.  Diagram alir proses pembuatan mie basah daging ikan betok ditunjukkan pada 

Gambar 2.   

Tabel 9.  Formulasi pembuatan mie basah daging ikan betok 

Formulasi  B0 B1 B2 B3 B4 B5 

Ikan betok (g) 0 

(0%) 

15 

(5%)  

30 

(10%) 

45 

(15%) 

60 

(20%) 

75 

(25%) 

Tepung terigu (g) 300 

(100%) 

285 

(95%) 

270 

(90%) 

255 

(85%) 

240 

(80%) 

225 

(75%) 

Garam halus (g) 3 3 3 3 3 3 

Telur (g) 15 15 15 15 15 15 

Air (ml) 90 90 90 90 90 90 

Minyak goreng (ml) 9 9 9 9 9 9 

Catatan :  Konsentrasi ikan betok dihitung dari total tepung terigu dan daging ikan 

betok sebanyak 300 g 
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Gambar 2.  Diagram alir proses pembuatan mie basah daging ikan betok 

    Sumber:  Astawan (2006) yang dimodifikasi 

Ikan Betok (3 kg) 

Pembersihan (manual) 

Pencampuran dan pengadukan  

Pengulenan adonan (t 15 menit) 

Pembentukan lembaran adonan dan 

pencetakan dengan Roll press 

(ketebalan 1,5-2 mm) 

Tepung terigu 6 g 

Perebusan (T  85
o
C; t 2 menit) 

Mie Basah Daging Ikan Betok 

Daging Ikan Betok 

Penghancuran dengan blender 

(kecepatan rendah; t 5 menit) 

Pendinginan (t 15 menit) 
Pengamatan: 

 Sifat kimia : kadar air,  

abu, protein 

 Sifat sensori : tekstur, 

warna, rasa (uji skoring) 

dan penerimaan 

keseluruhan (uji hedonik) 

Pencucian  

Kepala, isi perut, ekor, 

sisik, sirip, kulit 

Air bersih Air cucian 

Untaian Mie Mentah (300 g) 

Air 1200 ml, 

Minyak goreng 9 ml 

 

Penirisan  Air rebusan 

3 g garam, 90 ml air, 

15 g telur 

Tepung terigu:ikan betok 

B0 (100%:0%) 

B1 (95%:5%) 

B2 (90%:10%) 

B3 (85%:15%) 

B4 (80%:20%) 

B5 (75%:25%) 
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3.5.  Pengamatan  

Pengamatan yang dilakukan meliputi sifat kimia dan sifat sensori mie basah.  

Pengamatan sifat kimia mie basah yang dilakukan sesuai SNI 2987-2015 meliputi 

kadar air (AOAC, 2015), kadar abu tidak larut asam (SNI 2987-2015), dan kadar 

protein (AOAC, 2015).  Pengamatan sifat sensori mie basah yang dilakukan meliputi 

parameter tekstur, warna, dan rasa mie basah menggunakan uji skoring, sedangkan 

penerimaan keseluruhan mie basah menggunakan uji hedonik (Setyaningsih et al., 

2010).   . 

 

3.5.1.  Analisis sifat kimia mie basah  

3.5.1.1.  Analisis kadar air (AOAC, 2015) 

Pengujian kadar air mie basah menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2015).  

Cawan porselen kosong beserta tutup dikeringkan pada oven 105
o
C selama 1 jam, 

lalu didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang.  Sampel 

mie basah yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan porselen 

yang telah diketahui berat konstannya.  Kemudian cawan dimasukkan ke dalam oven 

pada suhu 105
o
C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih penimbangan 

berturut-turut kurang dari 0,001 g).  Rumus perhitungan kadar air mie basah adalah 

sebagai berikut : 

          ( )   
     

 
        

Keterangan : 

A = Berat cawan+sampel sebelum pengeringan (g) 

B = Berat cawan+sampel setelah pengeringan (g) 

C = Berat sampel (g) 
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3.5.1.2.  Analisis kadar abu tidak larut asam (SNI 2987-2015) 

Pengujian kadar abu tidak larut asam menggunakan metode pengabuan kering 

berdasarkan (SNI 2987-2015).  Cawan porselen disiapkan untuk melakukan 

pengabuan, kemudian dikeringkan dalam oven selama 15 menit lalu didinginkan 

dalam desikator dan ditimbang.  Sampel ditimbang sebanyak ± 3 g dalam cawan, 

kemudian sampel mie basah dipijar di atas bunsen pembakar sampai tidak 

mengeluarkan asap lagi.  Kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada 

400-600°C selama 4-6 jam sampai terbentuk abu berwarna putih atau memiliki berat 

yang tetap.  Abu yang terbentuk kemudian dilarutkan menggunakan HCl 17% dan 

didihkan pada water bath.  Selanjutnya disaring dan dicuci dengan Aquades hingga 

bebas dari Clorida.  Selanjutnya kertas saring dan residu dilakukan pemijaran kembali 

selama 3-4 jam.  Abu beserta cawan didinginkan di dalam desikator dan ditimbang.  

Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat yang konstan.  Rumus perhitungan kadar 

abu tidak larut asam mie basah adalah sebagai berikut 

           ( )   
     

 
        

Keterangan : 

A = Berat sampel (g) 

B = Berat cawan + kertas saring setelah pemijaran kedua (g)  

C = Berat cawan kosong (g) 

 

3.5.1.3.  Analisis kadar protein (AOAC, 2015) 

Prosedur analisis kadar protein mie basah yang dilakukan pada penelitian ini 

menggunakan metode Kjeldahl (AOAC, 2015).  Pertama-tama, sampel mie basah 

yang telah dihaluskan ditimbang 0,5-1,0 g, lalu ditambahkan  1 mL Na2SO4 anhidrat, 

10  ml H2SO4 pekat, dan  0,1-0,3 g CuSO4 ke dalam labu Kjeldahl.  Larutan 

didinginkan dan diencerkan dengan ditambah sedikit aquades.  Sampel didestruksi 

diatas pemanas listrik dalam lemari asam hingga warna cairan menjadi jernih.  

Setelah dingin, cairan didestilasi dengan cara menambahkan 100 ml Aquades dan 
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larutan NaOH ke dalam labu Kjeldahl hingga cairan bersifat basis. Labu Kjeldahl 

kemudian dipanaskan hingga ammonia menguap. Hasil destilat ditampung dalam 

dalam Erlenmeyer yang berisi H3BO3 dan 25 mL HCl 0,1 N yang telah diberikan 

indicator PP 1% sebanyak 2 tetes.  Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan 

larutan HCl 0,1 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu.  Hal 

yang sama juga dilakukan terhadap blanko.  Hasil yang diperoleh adalah total N, yang 

kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.  Kadar protein sampel mie basah 

dilakukan dengan rumus sebagai berikut:  

 

 

 

 

 

Keterangan :  

 

VA = ml HCl untuk titrasi sampel 

VB = ml HCl untuk titrasi blanko 

N = normalitas HCl standar yang digunakan  

W = berat sampel (g)  

14,007 = berat atom nitrogen 

6,25 = faktor konversi 

 

3.5.2.  Uji sensori 

Uji sensori mie dilakukan terhadap tekstur, warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan 

mie basah (Meilgaard et al., 2007).  Penilaian parameter tekstur, rasa dan aroma 

menggunakan uji skoring , sedangkan penilaian penerimaan keseluruhan 

menggunakan uji hedonik (Setyaningsih et al., 2010).   Pada uji sensori, mie basah 

diberikan menggunakan kode sampel acak kepada 30 panelis semi terlatih dan panelis 

diminta menilai pada skala yang telah ditentukan.  Contoh kuisioner yang digunakan 

dalam pengujian sensori dapat dilihat pada Tabel 9 dan Tabel 10. 

 

 

K     p ote n ( )   
V    V  X N H L X  4,   X 6,25

W
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Tabel 9.  Kuisioner uji skoring mie basah daging ikan betok 

 

KUISIONER UJI SKORING 

Nama  :        

Tanggal :    

Produk :  Mie basah daging ikan betok 

Di hadapan anda disajikan enam sampel mie basah daging ikan betok.  Anda diminta 

untuk menilai tekstur, warna, dan rasa dengan memberikan skor penilaian 1 sampai 4. 

Cicip  sampel tersebut kemudian tulislah skor pada tabel berikut dengan menulis angka 

sesuai keterangan . 

Parameter  Kode Sampel 

687 577 311 902 414 221 

Tekstur        

Warna        

Rasa       

 

 

Keterangan skor uji skoring mie basah daging ikan betok terhadap tekstur, warna, 

dan rasa masing masing sebagai berikut: 

 

Tekstur       Rasa  
4 : lengket dan tidak kenyal    4 : sangat gurih 

3 : tidak lengket dan kenyal    3 : gurih 

2 : sangat tidak lengket dan kenyal   2 : tidak gurih 

1 : sangat tidak lengket dan sangat kenyal  1 : sangat tidak gurih 

 

Warna  
4 : putih kekuningan 

3 : putih  

2 : putih keabuan 

1 : putih sangat keabuan 
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Tabel 10.  Kuisioner uji hedonik mie basah daging ikan betok 

 

KUISIONER UJI HEDONIK 

 

Nama  :        

Tanggal :    

Produk :  Mie basah daging ikan betok 

Di hadapan anda disajikan enam sampel mie basah daging ikan betok.  Anda diminta 

untuk mengevaluasi sampel mie basah daging ikan betok berdasarkan tingkat kesukaan 

Anda.  Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel 

penilaian berikut: 

Parameter  Kode Sampel 

687 577 311 902 414 221 

Penerimaan keseluruhan       

 

Keterangan skor uji hedonik terhadap penerimaan keseluruhan mie basah daging ikan 

betok sebagai berikut :  

4 : sangat suka 

3 : suka 

2 : tidak suka 

1 : sangat tidak suka 

 



  

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan  

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan bahwa: 

1.  Fortifikasi daging ikan betok pada mie basah berpengaruh nyata terhadap kadar 

air (47,78–54,61%), kadar abu tidak larut asam (0,03–0,13%), kadar protein 

(4,41–7,69%), skor tekstur (1,61–3,55), skor warna (2,13–3,52), skor rasa 

(2,28–3,52), dan skor penerimaan keseluruhan (2,10–3,48). 

2.  Mie basah dengan fortifikasi daging ikan betok terbaik pada perlakuan B2 

dengan perbandingan tepung terigu 90% dan ikan betok 10% yang memiliki 

kadar air sebesar 50,40%, kadar abu tidak larut asam sebesar 0,05%, kadar 

protein sebesar 6,27%, skor tekstur 3,17 (tidak lengket dan kenyal), skor warna 

3,10 (putih), skor rasa 3,17 (gurih), dan skor penerimaan keseluruhan 3,48 

(suka).  Mie basah yang difortifikasi daging ikan betok yang dihasilkan 

memenuhi SNI mie basah 2987-2015 sehingga mie basah daging ikan betok 

dapat dikonsumsi secara langsung tanpa bahan tambahan lain untuk 

meningkatkan protein mie basah. 

 

5.2.  Saran 

 

Saran perbaikan yang dapat dilakukan dalam penelitian selanjutnya adalah 

1.  Lama waktu perebusan mie basah yang difortifikasi daging ikan betok 

sebaiknya kurang dari 2 menit agar mie basah yang dihasilkan tidak lengket. 

2.  Ketebalan untaian mie basah yang difortifikasi daging ikan betok sebaiknya 

lebih tebal agar mengurangi penyerapan air mie basah saat proses perebusan. 
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