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Produk mie yang beredar dipasaran sangat beragam meliputi mie basah, mie mentah, mie 

kering dan mie instan. Produk mie dewasa sekarang terjadi perubahan pesat karena pencampuran 

tepung terigu bagian dari campuran  pokok  beserta tepung lainya sebagai tambahan seperti tepung 

umbi-umbian, tepung sayuran dan tepung sagu. Pencampuran tepung terigu dan tepung sagu 

sebagai bahan pembuatan mie memiliki nilai gizi dengan kandungan karbohidrat yang tinggi, 

rendah lemak, dan kandungan protein rendah. Untuk meningkatkan kadar protein dilakukan 

fortifikasi dengan penambahan tepung ikan, meningkat protein pada tepung ikan cukup tinggi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari fortifikasi penambahan tepung ikan terhadap mutu 

pencampuran tepung terigu dan tepung sagu sebagai bahan utama pada pembuatan mie basah. 

Analisis  dilakukan di Laboratorium Rekayasa Pengembangan Universitas Tribhuwana 

Tunggadewi Malang dimulai Desember sampai pada bulan Maret  2020. Analisis  menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) menggunakan 2 faktor perlakuan. Analisis  diulang sejumlah 

3 kali sehingga didapatkan 18 Unit sampel. Faktor 1: proporsi tepung terigu dan tepung sagu  

termodifikasi terdiri atas 2 level yaitu K1= Tepung Terigu 32%+ Tepung  sagu 30%+Tepung 

Tulang Ikan 15% dan K2= Tepung Terigu 42%  + Tepung  sagu 20%+ Tepung Tulang Ikan 15%. 

Sedangkan Faktor 2 terdiri dari Konsentrasi asam cuka terdiri atas 3 level meliputi : C1= 0,5%, 

C2= 1% dan C3= 1,5%.  

Perlakuan terbaik adalah pada perlakuan dengan konsentrasi asam cuka sebesar 2 g dan 

penambahan terigu 84 g, sagu 40 g, serta tepung tulang ikan tongkol 30 g. Mie basah kaya  kalsium  

dan protein  dari  fortifikasi  tepung  tulang  ikan  tongkol dengan kualitas terbaik diperoleh dengan 

penambahan tepung tulang ikan tongkol sebanyak 30 gram dan konsentrasi asam cuka 2 gram 

dengan hasil sebesar 10,28%. Hal ini menunjukkan bahwa pada perlakuan tersebut menjadi salah 

satu perlakuan terbaik dari semua perlakuan dan ulangan. Mutu kimia dari konsentrasi asam cuka 

sebesar 2 g dan penambahan terigu 84g, sagu 40 g, serta tepung tulang ikan tongkol 30 g dengan 

hasil kadar protein terbaik sebesar 8.55%, kalsium 27.97%, kadar air 6.22%, warna 3.20%, tekstur 

3.11%, aroma 2.93%, dan rasa 3.59%. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar.Belakang  

Mie merupakan makanan 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 tekstur sangat bermacam-macam, 

bangsa Korea dan Cina  banyak diminati mie karena bentuk yang kenyal (chewy), bangsa Jepang 

lebih disukai mie dengan teksturnya yang lunak (soft), sementara bagi masyarakat asian cukup  

umunya meminati mie dengan bentuknya yang lembut (Yunita, 2006). 

Mie basah ( fresh noodle) ialah suatu macam mie yang telah diketahui banyak orang dan 

merupakan pangan yang diminati oleh warga indonesia. Usaha mie basah beraneka ragam meluas 

di kawasan indonesia serta sebagian besar dibuat oleh usaha kecil milik sendiri. Ditemukan  dua 

macam mie basah telah diketahui oleh bangsa, ialah  mie mentah serta mie rebus. Bobot dari 

organoleptik, fisik kimia,serta mikrobiologi dan kemampuan ketahanan dari mie basah bermacam-

macam dipengaruhi dengan perbedaan kelanjutan produksi serta pemakaian produk baru 

(Nasution, 2005). 

Produk mie yang beredar dipasaran sangat beragam meliputi mie basah, mie mentah, mie 

kering dan mie instan. Produk mie dewasa sekarang menghadapi perubahan pesat dan 

pencampuran tepung terigu sebagai bahan  utama dengan tepung lainya sebagai tambahan seperti 

tepung umbi-umbian, tepung sayuran dan tepung sagu. Mie bercampur pati sagu sudah diketahui 

warga dan cukup populer dengan julukan mie (Purwani et al.,2003) Mie pati sagu dalam bentuk 

sohun pati sagu merupakan model barang sambilan  serta konsumen yang berada di level terendah, 

sampai kualitas kehigienisan dan mutu barang sohun yang diproduksi minim dilihat (Haryanto dan 

Royaningsih, 2002). Pencampuran tepung terigu serta tepung sagu menjadi campuran produksi 

mie memiliki nilai gizi dengan kandungan karbohidrat yang tinggi, rendah lemak, dan kandungan 

protein rendah. Untuk meningkatkan kadar protein dilakukan fortifikasi dengan penambahan 

tepung ikan, meningkat protein pada tepung ikan cukup tinggi. Fortifikasi tepung tulang ikan pada 

aplikasi produk pangan pernah dilaksanakan saat pembuatan mie basah tepung tulang ikan 

tenggiri, dengan penambahan tepung tulang ikan tenggiri sebesar 15% memberikan tekstur, rasa, 

warna dan aroma terbaik (Muhajir, 2007). Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari fortifikasi 

penambahan tepung ikan terhadap mutu pencampuran tepung terigu dan tepung sagu sebagai 

bahan utama pada pembuatan mie basah. 

1.2 Tujuan Penelitan 

Tujuan penelitian mie basah tepung tulang ikan tongkol adalah: 

1. Mendapatkan proporsi yang terbaik antara tepung tulang ikan tongkol dengan tepung terigu 

dan tepung sagu dalam pembuatan mie basah. 

2. Mendapatkan mutu mie basah yang memiliki tingkatan air, tingkatan protein kadar kalsium 

dan organoleptik dari perlakuan tepung terigu dan tepung sagu serta fortifikasi tepung 

tulang ikan tongkol  

 



1.3 Manfaat Penelitian  

Manfaat bagi Mahasiswa dapat meningkatkan kualitas dan kinerja dalam pengembangan 

produk-produk hasil pertanian, terutama dibidang industri pertanian. 

1. Dapat memperkaya mahasiswa menjadi referensi analisis untuk lebih jauh mengenai akibat 

pemakaian tepung tulang ikan tongkol saat produksi mie basah. 

2. Pemakaian tepung ikan menjadi campuran fortifikasi pada produksi mie basah dengan 

pemakaian tepung sagu menjadi bahan substitusi tepung terigu, bisa menaikan bobot nutrisi 

protein bahan mie basah hasil produksi. 

 

1.4  Hipotesis 

1. Diduga proporsi tepung terigu dan tepung sagu serta fortifikasi tepung ikan tongkol 

berpengaruh terhadap mutu kimia dan organoleptik mie basah. 

2. Diduga mie basah dari perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung sagu serta fortifikasi 

tepung tulang ikan tongkol memiliki mutu kimia dan organoleptik tertentu. 
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