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RINGKASAN

RUPIYUNILA (2210711220005), Profil Asam Amino dan Organoleptik Bihun
Instan dengan Penambahan Daging Ikan Nila (Oreochromis niloticus). Dibimbing
oleh ibu Dr. Ir. Hj Agustiana, M.P., selaku ketua Pembimbing skripsi, dan bapak
Dr. Candra, S.Pi., M.Si. selaku anggota pembimbing skripsi, dan ibu Hafni
Rahmawati, S.Pi., M,Sc. selaku dosen penguji skripsi.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh tingginya tingkat konsumsi mie dan
bihun instan di Indonesia, yang sayangnya sering kali memiliki nilai gizi rendah
karena didominasi oleh karbohidrat. Untuk mengatasi hal tersebut, dilakukan
inovasi dengan menambahkan daging ikan nila (Oreochromis niloticus) ke dalam
formulasi bihun instan. Tujuannya adalah untuk meningkatkan kandungan protein
dan profil asam amino pada produk tersebut agar menjadi pilihan pangan yang lebih
bergizi bagi masyarakat tanpa mengesampingkan aspek sensori.

Penelitian menggunakan metode deskriptif yang dilaksanakan pada bulan
Desember 2025 hingga mei 2026 yang membagi sampel ke dalam empat kelompok
perlakuan: kontrol (0%), penambahan daging ikan nila 10% (Perlakuan A), 20%
(Perlakuan B), dan 30% (Perlakuan C). Parameter utama yang dianalisis adalah
profil asam amino melalui uji laboratorium menggunakan alat HPLC (High
Performance Liquid Chromatography) serta uji organoleptik yang melibatkan
panelis untuk menilai warna, aroma, rasa, tekstur dan kenampakan bihun instan
yang dihasilkan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daging ikan nila
memberikan pengaruh signifikan terhadap peningkatan total asam amino. Sampel
dengan konsentrasi ikan nila 30% (Perlakuan C) memiliki kandungan total asam
amino tertinggi mencapai 12,84%, meningkat cukup besar dibandingkan dengan
bihun kontrol yang hanya sebesar 10,03%. Asam amino yang paling dominan
ditemukan adalah asam glutamat sebagai asam amino non-esensial, serta leusin dan
lisin sebagai asam amino esensial yang sangat dibutuhkan oleh tubuh.

Penerimaan konsumen melalui uji organoleptik, penambahan daging ikan
nila memberikan hasil yang beragam. Untuk parameter warna dan kenampakan,
perlakuan 10% dan 20% lebih disukai karena menghasilkan bihun yang cerah.
Namun, pada parameter tekstur, penambahan ikan di atas 10% cenderung membuat
bihun menjadi lebih lembek dan mudah putus (rehidrasi kurang maksimal).
Sementara itu, aroma dan rasa khas ikan akan semakin kuat seiring dengan
bertambahnya konsentrasi daging ikan yang diberikan.

Berdasarkan hasil analisis gizi dan uji organoleptik, penelitian ini
menyimpulkan bahwa perlakuan terbaik adalah penambahan daging ikan nila
sebanyak 10% (Perlakuan A). Formulasi ini dianggap paling optimal karena mampu
memberikan peningkatan nilai gizi protein yang cukup tanpa merusak tekstur dan
rasa bihun secara signifikan. Dengan demikian, bihun instan ikan nila pada
konsentrasi ini berpotensi besar untuk dikembangkan sebagai produk pangan
fungsional yang sehat dan tetap dapat diterima dengan baik oleh selera pasar.
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