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ABSTRAK 

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang disukai oleh semua kalangan dan sering digunakan sebagai 

pengganti nasi. Kandungan gizi protein pada produk mie sangat rendah sehingga perlu ditambahkan komposisi 

protein yang tinggi seperti ikan kembung yang bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi mie basah. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan dan karakteristik mie basah yang difortifikasi dengan konsentrasi 

ikan kembung yang berbeda. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan  

yaitu tanppa penambahan ikan ( kontrol), penambahan ikan kembung 5% (MBP5), penambahan ikan kembung 

10% (MBP10). Hasil pengujian tingkat kesukaan menunjukkan dengan adanya fortifikasi ikan maka akan 

meningkatkan nilai hedonik aroma dan rasa sebaliknya menurunkan nilai hedonik tekstur dan warna namun 

meningkatkan nilai nutrisi dengan nilai protein pada kisaran 11,56 – 20,22% lebih tinggi dari mie komersial. 

Pengujian yang dilakukan pada mie basah meliputi uji organoleptik yaitu aroma, warna, tekstur dan rasa. 

Kesimpulan menunjukkan daya terima panelis terhadap mie basah yang paling disukai panelis adalah mie basah 

dengan formulasi penambahan ikan sebasar 10%, berdasarkan data hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

penambahan dagin ikan dapat memperbaiki kualitas nutrisi dan tekstur ditinjau dari nilai proteinnya. 

Kata Kunci: Ikan kembung, Mie basah, Hedonik, Nutrisi 

I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Indonesia adalah negara kepulauan yang memiliki wilayah laut yang luas sehingga kaya akan sumber 

perikanan. Ikan merupakan salah satu  bahan makanan yang dibutuhkan manusia. Ikan sangat bermanfaat bagi 

manusia sebab didalamnya terdapat bermacam zat – zat yang dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti protein, 

vitamin A, vitamin B1 dan vitamin B2. Selain itu apabila dibandingkan dengan sumber penghasil protein lain 

seperti daging, dan harga ikan relatif  lebih murah (Lawang,2013). Provinsi riau adalah wilayah dengan nilai 

konsumsi ikan yang tergolong tinggi (> 31,4 Kg/Kap/Tahun). Data tersebut didukung dengan angka potensi 

sumber daya ikan (kepmen KP No.50/KEPMEN-KP/2017) di Indonesia yang memiliki kecenderungan meningkat 

dari tahun  ketahun. Di samping itu, Provinsi Riau adalah wilayah dengan nilai konsumsi ikan yang tergolong 

tinggi. 

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang digemari oleh masyarakat luas, baik anak – anak maupun orang 

tua dan sering digunakan sebagai makanan pengganti nasi (Setyani, astute dan folrentina, 2017). kandungan gizi 

produk mie dan olahannya masih sangat rendah terutama kandungan proteinnya. Produk mie basah yang beredar 

dipasaran saat ini minim nilai gizi, hal ini disebabkan karena pada mie basah lebih besar kandungan 

karbohidratnya, namun kandungan protein dan vitaminnya  rendah. Berdasarkan  tabel komposisi pangan 

indonesia (TKPI) tahun 2017 menyatakan nilai gizi yang terkandung pada mie basah yaitu air (80,0 g), energy 

(88 kal), protein (0,6 g), lemak (3,3 g), karbohidrat (14,0 g), serat (0,1 g), (abu 2,1 g), kalsium (14 g), fosfor (13 

mg), besi (6.8 mg), matrium (63 mg), kalium (13,5 mg ), tembaga (0,6 mg).  Mie tergolong makanan favorit 
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masyarakat, namun tidak memiliki gizi tertentu . Rendahnya protein yang terkandung dalam mie basah , sehingga 

perlu adanya upaya fortifikasi  protein yang salah satunya berasal dari ikan yang tinggi protein seperti ikan 

kembung (Rastrelliger sp). 

 Ikan kembung (Rasrelliger sp) segar memiliki kadar protein 18,54%, kadar lemak sebesar 0,59%, kadar 

karbohidrat sebesar 2,91%, kadar air sebesar 76,47% dan kadar abu sebesar 1,48% (Azri, 2014). Ikan kembung 

memiliki beberapa kelebihan yaitu harganya relatif murah serta memiliki nilai gizi yang baik yaitu air (71,4 g), 

energy (kal) 125, protein (g) 721,3, lemak (g) 3,4, karbohidrat (9g) 2,2, kalsium (mg) 136, fosfor (mg) 69, besi 

(mg) 0,8, natrium (mg) 214, tembaga (mg) 0,20, seng (mg) 1,1(Nalendrya, et al., 2016) Dikenal sebagai mackared 

fish, Ikan Kembung adalah Ikan  yang termasuk  ikan ekonomis penting . Ikan Kembung (Rasrelliger sp) 

merupakan salah satu ikan pelagis kecil yang sangat potensial dan ditemukan hampir diseluruh perairan Indonesia 

(Prahadina, et al., 2015). Kandungan omega 3 dam omega  6 banhyak terkandung pada ikan kembung yang baik 

bagi pencegahan penyakit dan kecerdasan otak. Ikan ini memiliki rasa enak dan gurih sehingga banyak digemari 

oleh masyarakat, agar pengolahan ikan kembung dapat dimanfaatkan secara optimal maka alternatif lain dibuat 

dalam bentuk tepung (Nalendrya et al, 2016). Berdasarkan latar belakang diatas, maka peneliti ingin 

meningkatkan protein pada mie basah dengan menambahkan daging ikan sebagai sumber protein. Selain itu, 

peneliti juga ingin mengetahui daya terima konsumen terhadap nilai hedonic dan karakteristik  mie basah dengan 

penambahan ikan kembung (Rastrelliger sp). 

. 

1.2   Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

a. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi daging ikan kembung (Rastrelliger sp). terhadap karakteristik 

fisik  mie basah ? 

b. Bagaimana penambahan konsentrasi daging ikan kembung (Rastrelliger sp). terhadap daya terima  konsumen 

terhadap mie basah? 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

a. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi daging ikan kembung (Rastrelliger sp).  terhadap 

karakteristik fisik  mie basah  

b. Mengetahui penambahan konsentrasi daging ikan kembung (Rastrelliger sp). terhadap daya terima  

konsumen terhadap mie basah. 

 

2. METODOLOGI PENELITIAN 

2.1. Alat dan Bahan 

   Bahan yang digunakan dalam  penelitian ini adalah  Ikan Kembung yang diperoleh dari pasar domestik , 

Aquadest, tepung terigu , , telur ayam  , dan garam dapur . Sedangkan alat yang digunakan yaitu : Alat pencetak 

mie (Mesin ampia/Roller) , pisau , oven, nampan, blender , timbangan analitik, ayakan tepung , panic perebus, 

mangkok, dan sendok aluminium. 

  Tabel 1. Formulasi pembuatan mie kering dengan perlakuan penambahan konsentrasi daging Ikan Kembung 

 

Nama Bahan 

    

Satuan 

Kode Perlakuan Sampel 

MBK MBK5 MBK10 

Tepung terigu 

Telur  

Air  

Garam  

Ikan kembung 

CMC 

gr 

butir 

ml 

gr 

% 

% 

135 

1 

27 

5 

- 

- 

135 

1 

27 

5 

5 

1 

135 

1 

27 

5 

10 

1 
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2.2.  Metode penelitian  

2.2.1. Proses pembuatan mie kering ikan Kembung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan mie kering Ikan Kembung (Rastrelliger sp).   

 Pembuatan tepung ikan kembung ini dilakukan dengan metode yang telah dimodifikasi dari Litaay (2013) 

yang sedikit dimodifikasi : 

 Ikan Kembung  disiangi dan dibuang isi perutnya, kemudian dicuci bersih dan ditiriskan untuk menghilangkan 

air yang masih tersisa. Ikan ditimbang sebanyak 1000 gram lalu direndam dalam larutan Natrium bikarbonat 0,8% 

selama 360 menit. Kemudian ikan dikukus selama 10 menit. Tahap selanjutnya dilakukan pengepresan. 

Pengeringan dengan menggunakan oven untuk memisahkan air dari bahan basah ke bentuk bahan kering dengan 

suhu 60°C selama 360 menit. Setelah pengeringan, dilakukan penggilingan dan diayak menggunakan ayakan 70 

mesh. 

2.2.2. Metode penelitian 

Pada penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan kontrol (mie Ikan 

Kembung tanpa penambahan ikan (K), Mie basah dengan tambahan ikan Kembung 5% (MPK5) dan Mie basah 

dengan tambahan ikan Kembung 10%  (MPK10). Data diolah menggunakan softaware SPSS 28.  

 

2.3. Metode pengujian 

2.3.1. Uji hedonik 

Uji hedonik terhadap mie basah ikan kembung yang dilakukan mengacu pada (SNI 2346 : 2015) yakni dengan 

menyediakan 4 sampel teh herbal mangrove dengan tipe varian yang berbeda secara bersamaan kepada 30 orang 

panelis dan dinilai berdasarkan tingkat kesukaan dengan skor penilaian yang diberikan dalam uji hedonik dari 1 

sampai 9 (1 = Sangat tidak suka, 2 = Sangat tidak suka, 3 = Tidak suka, 4 = Agak tidak suka, 5 = Netral, 6 = Agak 

suka, 7 = suka, 8 = sangat suka, 9 = sangat suka) untuk masing masing sampel dengan parameter  warna, aroma 

dan rasa. 

Persiapan bahan dan alat 

Pengayakan tepung 

Pencampuran semua bahan utama 

Pengadonan 

Pencetakan 

Pengukusan (5 menit) 

Pengovenan (suhu 150°C-170°C) 

         Mie Kering Ikan Kembung 

Penambahan CMC (1%) 

Penambahan daging 

Kembung  5%/ 10% 
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2.3.2. Uji deskripsi  

Uji deskripsi digunakan untuk pengendalian dan peningkatan kualitas dari sampel, atau untuk koreksi dari 

produk suatu olahan. Pada pengujian ini panelis diminta untuk menilai seluruh sifat yang akan diuji, terutama 

sifat-sifat yang menentukan mutu dari sampel tersebut seperti warna, aroma dan rasa (Kartika, et al., 1987). 

 

2.3.3.  Uji kadar air 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode thermogravimetri. Cawan yang akan digunakan dalam 

pengukuran dikeringkan di dalam oven pada suhu 100-105ºC hingga didapatkan berat tetap, kemudian 

didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 5 gram di dalam cawan, kemudian 

dikeringkan pada oven pada suhu 100-105ºC sampai didapatkan berat tetap. Sampel didinginkan di dalam 

desikator kemudian ditimbang. Prinsip dari metode analisa kadar air yaitu berdasarkan penguapan air yang 

terdapat di dalam sampel. Pengurangan berat terjadi karena adanya penguapan air yang terdapat pada sampel 

(AOAC 2005). 

 

2.3.4. Uji  protein  

Analisa kadar protein Metode pengukuran kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode kjeldahl. 

Prinsip analisa metode ini adalah meliputi destruksi, destilasi, dan titrasi. Prinsip analisa kadar protein dengan 

metode kjeldahl adalah menetapkan protein dari bahan yang mengandung karbon dan konversi nitrogen menjadi 

amonia. Amonia bereaksi dengan asam membentuk amonium sulfat, kemudian amonia diserap dalam larutan 

asam borat (Merck). Tahap titrasi HCl dapat menentukan jumlah nitrogen yang terkandung di dalam sampel 

(AOAC 2005). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Warna  

  

 

Gambar 2. Diagram batang nilai hedonik  warna 

 

Gambar 2 adalah diagram batang nilai hedonik warna. Hasil uji hedonik warna dari aspek warna  produk mie 

basah ikan Kembung  dapat dijelaskan sebagai berikut  Nilai hedonik warna 6,83 (K). Mie kering patin dengan 

konsentrasi ikan 5%  (MBK10) adalah 6,6 ,sedangkan pada sampel mie kering patin konsentrasi ikan kembung  

5%  ( MBK5) adalah 6,77. Berdasarkan nilai hedonic  warna menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan 

konsentrasi ikan, maka akan semakin menurunkan nilai kesukaan terhadap warna. Hal ini dikarenakan 

penambahan ikan membuat adonan mie memiliki warna yang lebih gelap, seperti yang diamati pada Gambar 3 

bahwa semakin tinggi penambahan konsentrasi daging ikan kembung warna mie basah cenderung kemerahan.  

Warna  daging  pada  ikan  mempengaruhi warna  hasil  produk  yang  dihasilkan,  daging ikan  kembung   berwarna  
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kemerahan dan  selain  dari  warna  daging  ikan ada  faktor  yang  mempengaruhi  warna  yaitu komponen makro 

dan mikro nutrient lain seperti lemak, abu, karbohidrat, kalsium dan mineral.  Menurut Rumapar (2015), 
penurunan nilai kenampakan mie basah terhadap fortifikasi ikan  dikarenakan adanya penambahan/ penggunaan 

ikan, ketika proses perebusan terjadi koagulasi protein sarkoplasma dan stroma sehingga warna ikan berubah 

menjadi gelap dan kenampakan mie ikan menjadi kusam (Muhardi, 1988).  

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Dokumentasi mie basah dengan penambahan ikan Kembung 

3.2. Aroma 

 

Gambar 4. Diagram batang nilai hedonik  aroma 

 Gambar 4 adalah diagram batang nilai hedonik aroma. Hasil uji hedonik aroma produk mie basah ikan 

Kembung  dapat dijelaskan sebagai berikut : Nilai hedonik aroma pada sampel   Mie basah  dengan penambahan 

5% daging ikan Kembung (MBK5) yang tertinggi yaitu 8,4 , sedangkan untuk sampel  Mie basah dengan 

penambahan 10% daging ikan patin (MBK10) adalah yang tertinggi yaitu 8,07, dan untuk nilai hedonik aroma 

sampel Kontrol (K) adalah 8,33. Berdasarkan gambar tersebut menunjukkan bahwa aroma dengan nilai hedonik  

tertinggi diperoleh perlakuan pemberian penambahan konsentrasi ikan kembung sebesar 5%. Hal ini menunjukkan 

bahwa aroma ikan Kembung  disukai panelis namun dalam batas tertentu , Aroma yang dihasilkan mie ikan  

kembung lebih gurih dan wangi dikarenakan tingginya lemak pada ikan patin, ketika dimasak, maka lemak akan 

meguap dan menghasilkan aroma khas.  Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan 

konsumen pada suatu bahan,aroma banyak menentukan kelezatan bahan makanan, biasanya seseorang dapat 

menilai lezat tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang ditimbulkan (Boham et al., 2015). Aroma yang lebih 

disukai panelis adalah MBK5 yang merupakan sampel dengan mie basah dengan  konsentrasi ikan kembung  5%.  

Menurut Farhana et al., (2017) aroma yang berbau lebih khas ikan disebabkan karena semakin banyak konsentrasi 

penambahan ikan maka produk didominasi oleh bau ikan yang cenderung tinggi. Aroma ikan disebabkan karena 

bau amis/ikan yang ditimbulkan pada bahan baku seafood disebabkan oleh kandungan asam amino yang terdapat 

pada ikan. 
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3.3. Tekstur 

 

Tekstur  produk merupakan parameter penting untuk berbagai jenis produk. Tekstur merupakan salah faktor 

yang menentukan mutu produk makanan. Tekstur merupakan faktor penting dalam penentuan kualitas produk. 

Merasakan tekstur dapat berasal dari sentuhan dan ditangkap oleh permukaan kulit. Tekstur makanan biasanya 

bisa diketahui melalui ujung jari (Agustia et al., 2019) 

 

     Gambar 5. Diagram batang nilai hedonik  tekstur 

 

 Gambar 5 adalah diagram batang nilai hedonik tekstur. Hasil uji hedonik tekstur produk mie basah  ikan 

kembung dapat dijelaskan sebagai berikut, nilai hedonik tekstur pada sampel mie basah ikan kembung 5% 

(MBK5) dan 10% (MBK10) memiliki nilai yang sama yaitu 8,00 , sedangkan untuk sampel  control (K) adalah 

sebesar 7,50. Hasil tersebut menunjukkan bahwa tekstur mie basah dengan penambahan ikan kembung lebih baik 

dibandingkan kontrol  tanpa penambahan ikan kembung (K).Dalam penelitian ini, panelis lebih menyukai tekstur 

yang sedikit keras, yang ditunjukkan oleh penambahan ikan kembung. Menurut Sihmawati & Wardah (2021), 
Tekstur mie basah cenderung menjadi lebih keras sejalan dengan meningkatnya subsitusi tepungt .itulang ikan 

.bandeng. Berkurangnya jumlah terigu pada adonan akibat meningkatnya substitusi tepungt tulang .bandeng 

mengakibatkan proses .gelatinisasi tidak sempurna selama perebusan karena jumlah air yang diserap akan 

berkurang, sehingga tekstur mie basah menjadi lebih keras dan kurang mengembang. 

3.4. Rasa  

 

 

Gambar 6. Diagram batang nilai hedonik  rasa 
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Gambar 6 adalah diagram batang nilai hedonik rasa. Hasil uji hedonik rasa  produk mie basah ikan kembung 

dapat dijelaskan sebagai berikut : Nilai hedonik rasa  pada sampel MBK 5 ( Mie kering penambahan kembung 

5% ) adalah 7,60 , sedangkan untuk sampel  MBK10 ( Mie kering 10% daging ikan Kembung) sebesar 7,83, dan 

untuk nilai hedonik rasa  sampel kontrol (K) adalah 7,53 (terendah). Berdasarkan gambar tersebut menunjukkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan ikan Patin, maka akan semakin meningkatkan nilai hedonik rasa. 

Menurut  Yulianti (2018), menyatakan mi kering dengan substitusi tepung ubi jalar dan penambahan tepung ikan 

cakalang sebesar 20% disukai oleh panelis baik dari atribut warna, aroma, rasa, maupun tekstur. Penambahan 

tepung ikan lele sebesar 20% pada mi kering mocaf-tepung terigu disukai dalam atribut warna, tekstur, aroma, 

dan rasa (Agustia et al., 2019). Menurut Debbarma et al. (2017), mi kering dengan penambahan daging ikan patin 

sebesar 20% diterima panelis dalam atribut warna, kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. 

3.5. Overall 

 

 
Gambar 7. Diagram batang nilai hedonik overall 

Gambar 7 adalah diagram batang nilai hedonik overall. Hasil uji hedonik overall  produk mie basah  ikan 

kembung dapat disimpulkan bahwa penilaian secara keseluruhan yakni berdasarkan parameter hedonik (warna, 

rasa, aroma, dan  tekstur) menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah dengan pemberian konsentrasi daging 

ikan kembung sebesar 5%  dengan nilai 7,96.  Parameter uji secara keseluruhan (overall) digunakan dalam uji 

hedonik untuk mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan atribut yang ada pada produk. Hal ini 

dilakukan karena hasil pengujian terhadap atribut tertentu saja menunjukkan nilai yang berbeda-beda. 

Berdasarkan gambar 7 dapat disimpulkan bahwa dengan fortifikasi Ikan kembung dapat meningkatkan nilai 

hedonik mie basah. Menurut Candra & Rahmawati (2018) bahwa penambahan daging ikan belut terhadap mie 

berpengaruh signifikan terhadap nilai proksimat (kecuali air) dan nilai hedonic dan dapat meningkatkan 

karakteristik sensori mie. 
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3.7.  Kadar Air 

 

Gambar 8. Diagram batang nilai kadar air 

Gambar 8 adalah diagram batang nilai kadar air. Hasil kadar air  produk mie kering ikan kembung  dapat 

dijelaskan sebagai berikut : Nilai kadar air  pada sampel MBK5 ( Mie basah  konsentrasi 5% daging ikan  

kembung) adalah  61,12±0,01 %, sedangkan untuk sampel  MBK10 (Mie basah konsentrasi 10% daging ikan  

kembung) sebesar 63,45±0,05 %, dan untuk nilai hedonik rasa  sampel Kontrol (K) adalah 60,22±0,02 % 

(terendah). Berdasarkan gambar tersebut menunjukkan bahwa kadar air dengan nilai tertinggi diperoleh perlakuan 

pemberian MBK10. Menurut Canti et al.,(2020), Penambahan tepung ikan tuna meningkatkan kadar air mi kering 

yang dihasilkan. Hasil ini serupa dengan penelitian Nawaz et al. (2020), kadar air mi instan (5,95-7,45%) semakin 

meningkat dengan semakin tinggi penambahan daging ikan sebesar 10-30%. Kadar air mi kering substitusi tepung 

terigu dengan tepung labu kuning dan penambahan tepung ikan tuna sebesar 10-20% menunjukkan perbedaan 

nyata dengan mi kering kontrol (tanpa penambahan tepung ikan tuna). Hal ini dapat disebabkan oleh WHC tepung 

ikan tuna yang tinggi sehingga air yang ditambahkan dalam adonan mi kering semakin banyak. 

.  

Gambar 9. Diagram batang nilai kadar protein 

  Gambar 9 adalah diagram batang nilai kadar kadar protein. Hasil kadar protein produk mie basah  ikan 

kembung  dapat dijelaskan sebagai berikut : Nilai kadar  protein  pada sampel MBK5 ( Mie basah konsentrasi 5%  

daging ikan  kembung) adalah  11,56±0,05%, sedangkan untuk sampel  MBK10 (Mie basah konsentrasi 10% 

daging ikan  kembung) sebesar 20,22±0,01 %, dan untuk nilai kadar protein  sampel Kontrol (K) adalah 7,28±0,02 

% (terendah). Berdasarkan gambar tersebut menunjukkan bahwa kadar protein dengan nilai tertinggi diperoleh 
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perlakuan pemberian MBK10 Gambar 9 menunjukkan bahwa semakin tinggi jumlah penambahan konsentrai 

daging ikan juga semakin meningkatkan jumlah kadar protein. Menurut Liean et al.,(2022) yang memproduksi 

mie basah ikan kembung  menunjukkan kadar karbohidrat mie basah berkisar antara 56,37 % - 59, 87% , kadar 

protein mie basah berkisar antara 11,28% - 16,45, kadar lemak mie basah berkisar antara 4,637% - 7,462% , kadar 

zat besi mie basah berkisar antara 3,197% - 6,39%. Data ini juga didukung Candra & Rahmawati (2018), yang 

menyatakan penambahan daging ikan belut (sumber protein) dapat meningkatkan nilai kadar protein pada mie  

basah dengan nilai kadar protein tertinggi 4,5%.  

4. KESIMPULAN 

Kesimpulan dalam penelitian ini adalah bahwa bahwa perlakuan penambahan daging ikan Kembung 10%  

dapat meningkatkan nilai gizi mie basah sedangkan penambahan daging ikan.  
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