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RINGKASAN

WIDIYA (2210711120001), Penambahan Daging Ikan Nila (Oreochromis
niloticus) terhadap Karakteristik Kimia (Kadar Air, Abu, dan Protein) pada Bihun
Instan. Dibimbing oleh bapak Ir. Juhana Suhanda, M.P. selaku ketua pembimbing
skripsi dan Ibu Dr. Ir. Hj. Agustiana, M.P. selaku anggota pmbimbing skripsi, dan
Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku dosen penguji skripsi.

Bihun merupakan produk pangan kering berbahan dasar tepung beras yang
banyak dikonsumsi masyarakat karena praktis dan mudah diolah. Namun, bihun
umumnya memiliki kandungan protein yang relatif rendah sehingga diperlukan
inovasi untuk meningkatkan nilai gizinya. Salah satu upaya yang dapat dilakukan
adalah dengan menambahkan daging ikan nila (Oreochromis niloticus) yang
dikenal sebagai sumber protein hewani berkualitas tinggi, memiliki kandungan
protein sekitar 20-22%, lemak rendah, serta kaya asam amino esensial.
Pemanfaatan ikan nila dalam produk bihun instan diharapkan dapat meningkatkan
kandungan protein sekaligus mendukung diversifikasi produk hasil perikanan.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan daging
ikan nila terhadap karakteristik kimia bihun instan yang meliputi kadar air, kadar
abu, dan kadar protein, serta menentukan formula optimum yang sesuai dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2975-2006). Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan, yaitu
perlakuan O (tanpa penambahan ikan nila), perlakuan A (penambahan ikan nila
10%), perlakuan B (20%), dan perlakuan C (30%). Parameter yang diamati meliputi
kadar air, kadar abu, dan kadar protein. Data dianalisis menggunakan uji
homogenitas, ANOVA, dan uji lanjut BNJ.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daging ikan nila
berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia bihun instan. Semakin tinggi
konsentrasi ikan nila, kadar air menurun dari 6,34% menjadi 5,01%, sedangkan
kadar abu dan protein meningkat dari 2,29% menjadi 3,77% dan dari 5,32%
menjadi 9,44%. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan A (10% daging ikan
nila) dengan kadar air 5,09%, kadar abu 3,46%, dan kadar protein 7,46%, dapat
dinyatakan sebagai perlakuan terbaik karena menghasilkan bihun dengan kadar air
yang rendah dan kadar protein yang sesuai SNI, kadar abu yang meningkat pada
bihun akibat penambahan sumber mineral yang berasal dari garam, natrium
bisulfate dan air kansui.
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