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ABSTRAK

Penelitian yang berjudul  “Peningkatan Kadar Protein Mie Sagu Instan
Dengan  Pepambahan  Tepung  Tkan  Tongkol (Hwthvnnms  affinisy”  telah
dilaksanakan di Laboratorium  Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas,
Tujuan dari penelitian ini adalah menghasilkan produk mie sagu instan dengan
kadar protein dan nilai gizi lainnya yang tinggi melalui penambahan tepung ikan
tongkol dan menguji pengaruh tingkat penambaban tepung ikan tongkol terhadap
kadar protein dan nilai gizi mie sagu instan serla sifal Gsik dan organaleptik mie
yang dihasilkan dengan membandingkannya pada SNI 01-3551-2000 tentang mie
mslan.

Rancangan percobaan vang digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RALY dengan 5 perlakvan dan 3 ulangan. Perlakwim tersebut adalah A (100%
lepung sagu @ 0% tepung ikan tongkol)h, B (100% tepung sagu ; 4% tepung ikan
tongkal), C (100% repung sagu @ 6% tepung ikan tongkol). D (100% tepung sagu -
&% tepung ikan tongkol), E (100% tepung sagu @ 10% tepung ikan tongkol). Dala
pengamatan dianalisa dengan wji F 3%, jika berbeda nvata dilanjutkan dengan uji
DNMET (Duncan’s New Multiple Range Test) pada taral nyata 5%. Pengamatan
dilakukan terhadap kadar air. kadar abu, kadar protein, kadar lemak. kadar
karbohidrat by different, dava serap air dan uji kerapuhan serta uji organaleptik
terhadap warna, rasa. aroma dan tekstur,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan tongkol 8%
merupakan produk mic sagu instan terbaik dengan kadar air 8.09%, kadar abu
0.83%, kadar protein 4.49%, kadar lemak 24 10%, kadar karbohidrat 62.47%,
dava serap air 88.02% dan kerapuban 8.84% serta nilai kesukaan panelis terhadap
warna 2,53 (suka), aroma 2,70 (suka)l. rass 3,00 (suka). dan wekstor 3.05 [suka).
Analisis usaha mie sagu instan menunjukkan bahwa keuntumgan vang diperoleh
bila jumlah produksi schanvak 48.000 bungkus dalam setahun (300 har kerja)
adalah Rp. [T.812.5000 dengan BEP = 1254 bungkus dan nilai B/C = 1.1963.



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman saguy merupakan salah sat sumber hahan pangan  vang
jumlahnya cokup banyak di Indonesiz. Polensi sagu vang bisa diparap di
Indonesia sangat besar, saat ini setidaknya ada 1.23 juts hektare Cha) hutan sapu di
Papua dan Maluku. serta 148 ribu ha laban sagu semibudidayva di Kepulavan Riau,
Mentawai, Sumatera, Kalimantan, Sulawesi. Maluka, dan Papua. Lahan sagu ini
terbesar di dunia (Humas BPPT, 200a).

luasnya aren tanaman sagu tersebut tidak difket dengan pemun fustannya
dalam pengolahan produk pangan, disamping it daya terima konsumen terhadap
produk-produk makanan olahan dengan bahan dasar sazu masib rendah. Salah
saty penyebab rendahnyva konsumsi sagu sebapai bahan panpan adalah rendabnya
selera konsumen terhadap produk makanan dengan bahan dasar pati sapu. Selama
ind konsumen sagu hanva tersentralisal pada daersh — dacrah penghasil sagu
sepert: Papua dan Maluky. Pemanfzatim vang ada masih dalam bentuk sederhana
konvensonal dan terbatas pada konsumsi keluarga, misalova papeds, baprorune
dan sagu lempeng. Oleh karena itu diperlukan upayva untuk mempopulerkan sapu
sehagar bahan pangan dengan berbagai macam produk olahan.

Sagu dapat diolah menjadi berbagai produk vane populer. mudab dalam
pengolahan, diterima oleh masvarakat Tuas, dan setara dengan produk lain vang
diolah dengan beras ataw gandum, baik dlalam hal kandungan gizi ataupun
penampilan. Tepung sage mempunyvai beberapa kelebihan dibanding tepuny dari
tanaman umbi atau serelia. anaman sagy mengandung pati tidak wereerns vane
penting bagi kesehatan pencernaan. vaitn Reststen Starch vang memiliki elek
sepenti serat makanan, Menurut Dircktorst Gizl el Angellilona (1997, tepung
sagu memiliki kandungan karbohidrat vang lebih tinggi (84,7 /100 g bahan hila
dibandingkan dengan tepung beras (80 g/100 g huhan) dan tepung terigu (77.3
! 1{H0g bahan). akan tetapi kandungan proteinnya lebih rendah (0,7 g/ 100 ¢ bahan}
hila dibandingkan dengan tepung beras (7.0 g/100 g hahan) dan tepung terigu (8,9
/1Ny g bahan), sehingea perlu dilakukan pengayamn kandungan protein pada

produk pangan berbahan baku tepung sago, Menunn Johana (19800 dan Tan
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{1982} car Angelhiona {1992), dalam menggunakan tepung sagu schagai bahan
makanan pokok  perlu dikombinasikan dengan baban makapan lain vang
mengandung  prodein,  lemak,  vitamin dan mineral  vang cukup karena
kandungannya sangat rendah terhadap unsur-unsor tersebut,

salah satw produk pangan yang dapat diolah dar tepung sagu adalah mic
instan. Mie instan merupakan salah satu produk vang sangat populer dan disukan
olch berbapal lapisan masyarakat. Hal i dikarenakan mie instan muwdab dalam
penyajian dan harganva relatit murah, Saat ini vang lebib dikenal adalah mic
dengan bahan baku fepung terigu. sedangkan mie dengan bahan bako sagu hanyva
dikenal aleh sekelompok orang pada dacrab lertenty, seperti mic gleser atau mie
metro vang merupakan mic basah dengan bahan baka 1% sage vang popular di
daerah Bogor. Clanjur dan Sukabumi, serta terdapat produk serupa vang dijual
terbatas di daerah Riau. Produk mie instan dengan buhan baku tepung sagu
diharapkan dapal mempopulerkan bakan pangan tersebut, serta mengurangi impor
terig,

Mie yvang diolah dari tepung sape sangat rendah kandungan proteinnya,
schingga perlu ditambahkan sumber protein pada proses pembuatan mie sagu
mstan, Sumber protem i alam dapat dipereleh dart swimber nabati, seperti serealiz
dan kacang-kacangan, serta sumber hewani, seperti pada ikan, daging. welur dan
susi. Protein hewani tergolong protein bermutu tinggi. bal ini dikarenakan protein
hewani dapat menvediakan asam — asam amine esensial vang diperlukan oleh
tubih dengan lebih lengkap bila dibandinghkan dengan protein naba,

lkan tongkol merupakan salah satu genis ikan dengan harga mwurah dan
memiliky kandungan prolemn tingei, yaitu =20%. Disamping e ikan tongkol
merupakan jenis ikan dengan produksi tertinggi di Sumatera Barat vanu 11
J2LT0 1on pudda lahun 2006 (BPS Sumbar, 2007). [kan tongkol memiliki
kandungan histidin yang tinggi, sehingea jika penanganannva tidak tepat dan
dalam jangka wakin lama akan menghasilkan zat antigizi penyvebab aleroi. vaitu
hastamine, Pengolahannya menjadi tepung diharapkan dapat menghambal proses
penguraian stidin mengadi histamine,

Herdasarkan penclitian pendahuluzn vang telah dilakukan, mie sapu instan

difat dengan terlebih dahulu mengeringkan pati sagw dalam oven pada suhu



100°C selama 3 menit, Proses ini merupakan suatu proses modifikasi pati secars
fisik desgan menggunakan panas. Menurat Purwani, Widaningrum. Setyvunte.,
Saviin dan Thahir (2006), madifikasi fisik seperti perlakuan panys scringkali
diperlukan untuk memperbaiki sifut pati agar didapat mic vang berkualitas baik,

Penambahan tepung ikan tongkol dilakukan mulai dari 4% hingga 10%%,
dengan interval antar perlakuan adalah 2%, Hal ini dilakukan wnik mendapatkan
untaian mie yang utuh dengan kandungan protein vang memenubi SNT 01-3551-
2006k, vaitu minimal 4% untuk bahan haku bukan erigy.

Berdasarkan wraian di atas. maks dilakukan penelitian dengan judul
“Peningkatan Kadar Protein Mie Sapu Instan Dengan Penambahan Tepung kan

Tongkol § Euthvnnus affing™,

1.2 Tujuan
Pepelitian ini bertujuan untuk ;
I Menghasilkan produk mie sape instan dengan kadar proten dan nilai giz

lainnya vang tinggi melalui penambabian tepung ikan tongkol.

=

Menguji pengaruh tingkat penambaban tepung ikan tongkol terhadap kadar
profein dan nilai pizi mie sagu instam senta sifal fisik dan urgancleptik mic

vang dihasilkan dan membandinghkannva dengan SMNI 01-3551-2000

1.3 Manfaat
Penelitian ini bermanfaat dalam diversifikasi panzan melalui permanatan
bahan haku lokal. penpembangan dan peningkatan nilsi gizi produk mic sagu serta

sebagal alternatif pemanfaatan ikan tongkol.

1.4 Hipotesis
Penambahan tepung ikan tongkol pada pembuatan mie sagu instan
berpengaruh pada kandunpan protein dan kandungan gizi lainnva serta sifat fisik

dan orpanoleptik mie sagu instan vang dikasilkan,



V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis terhadap Tepung Pati Sago dan Tepung Tkan Tongkol
Tepung Pat Sagu dan Tepung Tkan Tongkel vang digunakan dalam
permbuatan Mie Sagu Instan terlebih dabuly dianalisis secara kimia untuk
mengetahut komposisi gizinya, serta dilakukan penghilungan rendemen pada
Tepung Tkan Tongkol yvang dapat dilthat pada Tabel 6,

Tabel 6. Hasil Penghitungan Rendemen Tepung [kan Tengkoel Dan Anzalisa Kimig
Fepung Patt Sagw Dan Tepung lkan Tongkol

Koadar (%)
Mo Komponen :
Tepung Saypu Tepung Tkan Tongkel
1 Air 11,02 837
2 Abu .04 3.9%
i Protcin .71 7106
4 Lemak 4.25 6.14
3 Kkarhohidrat by difference 8398 Q.85
fi  Hendemen - 1.53

Berdasarkan analisis vang dilakukan, diperoleh kadar air Tepung Sagu
L1.02% dan Tepung Ikan Tongkol adalah 8,37%. Kadar air Tepung Saou ini
sesual dengan SNLO1-3729-1995, dimana kadar air maksimal tepung sagu adalah
| 3%, serta kadar air Tepung lkan Tongkol yang diperoleh sesual dengan yang
kadar air vang dikehenduki, vaitu 8%, Kandungan air dalam bahan makanan ikut
menentukan acceplabiline. kesegaran dan dava tahan bahan i (Winamo. F.G.
19923

Kadar abu Tepung Sapu vang dihasilkan adalah 0,04%. dan Tepung lkan
Tongkol adalah 2 98%, Kadar abu tepung sagu ini telah memenuhi SN 01-2729.
1995 yait maksimal 0,.5%, Kadar abu tepung ikan ongkol vang diperaleh cukup
tinggi, hal ini disebabkan karena besarnva kandungan mineral dalam lkan
Tongkol, seperti: kalsium. losfor dan zat besi.

Kadar protein vang diperoleh dari analisis tepung sagu adalah 0.71% dan
tepung ikan tonghol sehesar 72,66 %, Kadar protein lepung sagu ini tidak jauh

berbeda dengan komposisi Kimia dan nilai gizi tepung sapu vang dikeluarkan



V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian vang telah dilakukan dapat diambil beherapa

kesimpulan sebagai herikul:

l.

B

ad

N

Tingkat penambahan tepung ikan tongkol berpengarub terhadap kadar air.
kadar abu, kadar protein. kadar lemak, kadar karbohidrat, dava serup air,
kerapuhan dan organoleptik mie sagy instan.

Penambahan tepung ikan tongkol dapat meningkatkan kadar abu, kadar
protein dan kadar lemak mic sagu inslan vang dihasilkan.

Tepung ikan tongkol hanva dapar ditambahkan  maksimal 10%  pada
pembustan mie sagu instan. Penambahan wepung ikan tongkol melehihi 10%
akan menghasilkan mie sagn instan vang untaianmya teepulus-putus,
Berdasarkan SNT Mic Instan No. 00-3351-2000. mie sagu instan yang
memenuhi standar mutu SNEadalah pada periakuan C, 13 dan E, dengan kadar
protein = 4% dan kadar air = 10% untuk mie vang dialah dengan metode
pengEoTensan.

Berdasarkan anafisis kelayakan usaba, perlakuan C. D dan E layvak untuk
difakukan pengembangan usaha,

Mic sagu instan dengan penambahan tepung ikan tongkol 8% meripakan
produk terbaik, karena dari segi organoleptiv. masih disuksi oleh panelis,
memenuhi standar mute SN1 dan layak untuk dilakukan pengemhbangan
wsahis, Dimana diperaleh nilai kesukaan untuk warna 2,55 (suka): aroma 2,74
(suka): rasa 3.00 (suka), dan teksor 3.05 (suka), kadar air £.09%. kadar abu
{1.83%, kadar protein 4.49%. Kadar lemak 24,10%, kadar karbohideat 62,47%,

dava serap air 88.02% dan kerapuhan 8,844,

5.2 Saran

Produk mie sagu instan ini disamping meningkatkan kecukupan eizi, jusa

dapit meningkatkan perekonomion masyarakat. terutama di dacrah penghasil sagy

dengan mengembangkannya melalni industei rumah taneaa. Oleh karena it
£ L 254

disarankan untuk melakukan penclitizn mie ssgu insan dengan bahan baku

epung sagu olshin masvarakat dengan perbaikan kualitas penpolahan terlebih

dishuly, sehingga tepung sagu vang dihasilkan memenuhi standar SN,
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