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RINGKASAN

HAIRUNIKMAH (2010711220007). Substitusi Variasi Konsentrasi Tepung Belut
(Monopterus albus Zuieuw) Terhadap Karakteristik Fisik Mi Instan. Dibimbing
oleh Bapak Ir. Juhana Suhanda, MP., selaku ketua pembimbing, Bapak Candra,
S.Pi., M.Si., selaku anggota pembimbing dan Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari,
MP, M.Si., selaku dosen penguji.

Belut merupakan salah satu jenis ikan budidaya air tawar yang masih relatif
sedikit dibudidayakan oleh masyarakat. Hal ini dikarenakan ikan belut memiliki
kekhasan, yakni memiliki tingkat kesulitan untuk dibudidayakan dan membutuhkan
investasi serta biaya operasional yang relatif besar. Usaha perikanan air tawar,
khususnya ikan belut yang ada di Kabupaten Lampung Tengah, salah satunya
terdapat di Kecamatan Seputih Raman. Belut sawah merupakan salah satu sumber
energi hewani yang banyak dikonsumsi masyarakat. Permintaan belut terus
meningkat dari tahun ke tahun.

Daging belut mampu memberikan protein yang cukup untuk kebutuhan
tubuh. Mi instan dibuat dari rangkaian proses mi (mi mentah) yang selanjutnya
dikukus dan dikeringkan. Proses pengukusan dan pengeringan akan memodifikasi
pati, sehingga menghasilkan tekstur mi instan yang berpori dan proses pengeringan
dapat mengakibatkan terjadi pengurangan pada kandungan gizi mi khususnya
kandungan proteinnya. Untuk meningkatkan kandungan protein pada mi instan
perlu penambahan bahan lain yang mengandung protein. Salah satu bahan tersebut
adalah ikan belut (Monopterus albus Zuieuw).

Peningkatan gizi pada mi instan pernah beberapa dilakukan sebelumnya.
Ada beberapa penelitian terdahulu terkait fortifikasi mi instan tetapi dengan
menggunakan daun kelor seperti pada penelitian terdahulu bahwa ada peningkatan
kandungan protein pada mi yang ditambahkan daun kelor (Trisnawati dan Nisa,
2015).

Pembuatan mi instan belut dimulai dengan penimbangan bahan seperti
tepung terigu, garam, air, telur, dan minyak dan setelah itu menimbang tepung belut
dengan presentase 0%, 5%, 10%, 15%, 20% dari 100 gram adonan. Setelah itu
campurkan bahan sesuai perlakuan dan adon hingga merata, setelah selesai diamkan
30 menit kemudian dilakukan pencetakan mi. Setelah dicetak kemudian mi di kukus
15 menit, setelah dikukus kemudian mi di timbang, setelah di timbang kemudian
dilakukan penggorengan bertahap dengan suhu 140° C dan 160° C dengan waktu
total 2 menit. Mi sudah yang dikeringkan dikarakterisasi uji fisik.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 5 perlakuan dan 3 ulangan untuk analisis fisik. Parameter uji dalam
penelitian ini adalah analisis tekstur mi instan perlakuan A yang memiliki nilai yang
lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya, dimana nilai rata-rata
chewiness mi instan tepung belut adalah 4,08 N dan nilai rata-rata gumminess mi
instan tepung belut adalah 5,29 N. Selanjutnya, daya patah berbeda sangat nyata,
kuat Tarik berbeda nyata, elastistitas dan daya serap air tidak berbeda nyata.
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