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ABSTRACT

This study aimed to find out the effect of the addition of snakehead fish bone meal on
the characteristics of pumpkin wet noodles. This study used a Complete Non-Factorial
Randomized Design (RALNF) with one treatment factor, namely the addition of snakehead
fish bone meal with repeats as much as 3 times. The concentration of addition of
snakehead fish bone meal is 0%, 5%, 10%, 15%, 20%.25%. The parameters observed in
the study were physical parameters and chemical parameters. The results showed that the
addition of snakehead fish bone meal had a real effect on the physical characteristics of
color, hardness, tensile strength and chemical characteristics, namely water content, ash
content, calcium content and protein content of pumpkin wet noodle. The results showed
that the higher the addition of snakehead fish bone meal, the increase in hardness value,
water content, ash content, protein content in pumpkin wet noodles consecutively 26.47 gf
to 34.93 gf, 58.57% to 70.49%, 0.91% to 5.63%, 8.95% to 10.74%. The average of calcium
content in wet noodles of pumpkin increased by 2.46% to 5.91 along with the higher
addition of snakehead fish bone meal. The strong average value of wet noodle pull
decreased along with the addition of snakehead fish bone meal by 0.057 MPa to 0.027 MPa.
Keywords: calsium, tensile strength, boiling

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang ikan
gabus terhadap karakteristik mie basah labu kuning. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RALNF) dengan satu faktor perlakuan yaitu
penambahan tepung tulang ikan gabus dengan ulangan sebanyak 3 kali. Konsentrasi
penambahan tepung tulang ikan gabus yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, 20%,25%. Parameter
yang diamati pada penelitian ini yaitu parameter fisik dan parameter kimia. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik yaitu warna, kekerasan, kuat tarik dan karakterisitik kimia yaitu kadar air,
kadar abu, kadar kalsium dan kadar protein mie basah labu kuning. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan tepung tulang ikan gabus maka
meningkatkan nilai kekerasan, kadar air, kadar abu, kadar protein pada mie basah labu
kuning berturut-turut 26,47 gf sampai 34,93 gf, 58,57% sampai 70,49%, 0,91% sampai
5,63%, 8,95% sampai 10,74%. Nilai rata-rata kalsium pada mie basah labu kuning semakin
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meningkat sebesar 2,46% sampai 5,91% seiring dengan semakin tinggi penambahan
tepung tulang ikan gabus. Nilai rerata kuat tarik mie basah mengalami penurunan seiring
dengan penambahan tepung tulang ikan gabus sebesar 0,057 MPa sampai 0,027 MPa.
Kata kunci: kalsium, kuat tarik, perebusan

PENDAHULUAN

Mie merupakan salah satu jenis olahan pangan yang banyak digemari di berbagai negara
termasuk Indonesia. Mie telah menjadi salah satu pangan alternatif sebagai pengganti nasi
yang banyak dikonsumsi hampir semua kalangan (Rosalina et al., 2018). Indonesia
memiliki beraneka ragam jenis mie namun yang paling popular adalah mie yang terbuat
dari tepung terigu. Salah satu jenis mie yang berbahan dasar tepung terigu yaitu mie basah.
Mie basah merupakan produk pangan yang berbahan dasar tepung terigu dengan atau tanpa
penambahan bahan pangan lain (Setiyoko et al., 2018). Menurut Badilangoe (2012), 100
gram mie basah mengandung 80 g air, 14 g karbohidrat, 3,3 g lemak, 0,6 g protein, 13 mg
kalsium, serta 0,8 g zat besi. Kandungan gizi mie basah sebagian besar adalah zat gizi
makro sedangkan gizi mikro tergolong cukup rendah. Mengingat konsumsi mie yang terus
meningkat, perlu dilakukan upaya untuk meningkatkan nilai gizi pada mie dengan cara
menambahkan bahan pangan tertentu pada pembuatan mie basah.

Produksi mie basah saat ini telah mengalami perkembangan dengan variasi campuran
antara tepung terigu sebagai bahan baku utama dan penambahan bahan pangan lain seperti
sayur-sayuran dan umbi-umbian. Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan pada
pembuatan mie basah yaitu labu kuning. Saat ini pandangan masyarakat terhadap mie
basah yang beredar sebagian besar mengandung bahan perwarna sintetis. Oleh karena itu
penambahan labu kuning dapat menjadi pewarna alami pada mie basah. Labu kuning
merupakan bahan pangan yang kaya akan zat gizi vitamin A, vitamin C, mineral serta beta
karoten. Selain itu daging buah labu kuning mengandung antioksidan sebagai penangkal
berbagai jenis kanker (Wahyuni dan Widjanarko, 2015). Sifat labu kuning yang lunak dan
mudah dicerna serta mengandung karoten yang cukup tinggi dapat menambahkan warna
alami yang menarik pada mie basah. Asupan zat gizi mempunyai peranan penting dalam
pertumbuhan dan perkembangan manusia.

Salah satu asupan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh adalah kalsium. Asupan kalsium
yang cukup dapat membantu memproduksi massa tulang yang lebih tinggi. Sumber
kalsium dapat diperoleh dari susu, keju dan ikan (Kartono dan Soekatri, 2004). Indonesia
merupakan negara penghasil ikan yang melimpah salah satunya ikan gabus. Ikan gabus
merupakan ikan asli perairan Indonesia serta menjadi hasil tangkapan penting dalam sektor
perikanan. Ikan gabus memiliki karakteristik berdaging tebal sehingga dapat dijadikan
sebagai bahan baku produk olahan (Asikin dan Kusumaningrum, 2017).Tulang ikan kaya
akan kalsium adalah salah satu limbah hasil perikanan yang dapat dimanfaatkan menjadi
tepung tulang ikan.

Tepung tulang ikan merupakan salah satu produk pengawetan tulang ikan dalam bentuk
kering yang digiling menjadi tepung. Tepung tulang ikan memiliki kandungan gizi yang
tinggi terutama kandungan kalsium dan fosfor. Kandungan kalsium tepung tulang ikan
berbeda-beda tergantung dari jenis ikan dan cara pengolahannya (Pratama et al., 2014).
Pengolahan tepung tulang ikan telah banyak dilakukan penelitian dan difortikasikan dalam
produk pangan. Fortifikasi tepung tulang ikan nila sebagai sumber kalsium dan fosfor serta
mutu cookies (Syadeto et al., 2017). Berdasarkan penelitian tersebut maka dilakukan
pengembangan mie basah dengan menambahkan tepung tulang ikan gabus untuk
menambahkan nilai gizi pada mie basah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
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pengaru penambahan tepung tulang ikan gabus (Channa striata) terhadap karakteristik
sifat fisik (kekerasan, kuat tarik dan warna) dan sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar
kalsium dan kadar protein) mie basah substitusi labu kuning.

BAHAN DAN METODE

Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah : 1) alat-alat gelas untuk analisa, 2)

ayakan 80 mesh, 3) baskom plastik, 4) blender merek Philips, 5) brookfirld texture
analyzer, 6) color reader, 7) hot plate, 8) keranjang, 9) kertas saring, 10) kompor gas, 13)
neraca analitik, 14) gilingan mie 15) panci.

Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah : 1) air, 2) garam, 3) labu kuning, 4)

minyak, 5) tepung tapioka, 6) tepung terigu, 7) tepung tulang ikan gabus, 8) tulang ikan
gabus, 9) bahan-bahan untuk analisa.

Metode Penelitian
Penelitian ini menggunakan model Rancangan Acak Lengkap non faktorial (RALNF)

dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi tepung tulang ikan gabus dengan enam perlakuan
dan diulang sebanyak tiga kali, sehingga diperoleh 18 sampel. Perlakuan tersebut sebagai
berikut :

A0 = 0 %
A1 = 5 %
A2 = 10 %
A3 = 15 %
A4 = 20 %
A5 = 25 %

Data yang diperoleh dari hasil penelitian diolah menggunakan analisis keragaman
(ANOVA). Perlakuan yang berbeda nyata diuji lanjut dengan Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf
5%.

Cara Kerja
Penelitian ini terdiri dari tiga tahap cara kerja yaitu, tahap pembuatan bubur labu kuning,

tahap pembuatan tepung tulang ikan gabus dan pembuatan mie basah subtitusi labu kuning
dengan penambahan tulang ikan gabus.

Proses Pembuatan Bubur Labu Kuning
Pembuatan bubur labu kuning dilakukan berdasarkan metode (Nurwahida, 2018) yang

dimodifikasi, dengan cara kerja sebagai berikut :
1. Labu kuning dibersihkan dan dilakukan pengupasan memisahkan antara kulit dan

daging labu lalu dipotong dadu.
2. Kemudian potongan dadu labu kuning dikukus selama 20 menit.
3. Setelah dikukus, labu kuning dihaluskan hingga benar-benar menjadi bubur labu kuning.

Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Gabus
Pembuatan tepung tulang ikan gabus dengan menggunakan metode (Bakhtiar et al.,

2019) yang dimodifikasi, dengan cara kerja sebagai berikut:
1. Tulang ikan gabus dicuci hingga bersih dan dikukus selama 1 jam.
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2. Pencucian ulang pada tulang ikan dilakukan setelah pengukusan selesai.
3. Tulang ikan gabus direbus mengunakan air mendidih (1000C) selama 4 jam lalu

dikeringkan meggunakan oven pada suhu 1200C selama 1 jam.
4. Hasil tulang ikan yang telah dikeringkan kemudian diblender hingga halus.
5. Tulang ikan gabus yang telah dihaluskan lalu diayak menggunakan ayakan 80 mesh

untuk mendapatkan hasil tepung yang diinginkan.

Proses Pembuatan Mie Basah Labu Kuning dengan Penambahan Tepung Tulang
Ikan Gabus

Pembuatan mie basah labu kuning dengan penambahan tulang ikan gabus menggunakan
metode (Setyani dan Astuti, 2017) yang dimodifikasi, dengan cara kerja sebagai berikut :
1. Bubur labu kuning (30 g), tepung terigu (70 g), tepung tulang ikan (sesuai perlakuan),

tepung tapioka (3 g), garam (2 g) ditimbang.
2. Lalu dicampurkan ke dalam wadah dan ditambahkan air sebanyak 20 mL.
3. Adonan diaduk hingga kalis.
4. Setelah tercampur rata, adonan ditipiskan menggunakan gilingan mie.
5. Lembaran adonan yang sudah didapatkan dicetak menggunakan gilingan mie
6. Mie basah mentah direbus selama 3 menit dengan suhu (1000C).

Parameter
Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik : kekerasan

(Yuliati et al., 2020), warna (Kaemba et al., 2017), kuat tarik (Haryati et al., 2017) dan
karakteristik kimia : kadar air (AOAC, 2016), kadar abu (AOAC, 2016), kadar kalsium
(AOAC, 2016), kadar, protein (AOAC, 2016).

HASIL

Tabel 1. Hasil rerata pengaruh penambahan tepung tulang ikan gabus (Channa striata) terhadap parameter uji
mie basah labu kuning

Parameter Konsentrasi sampel uji mie basah Labu kuning
A0 (0%) A1 (5%) A2 (10%) A3 (15%) A4 (20%) A5 (25%)

Kekerasan 26,47a 28,33b 32,73c 33,00d 33,67e 34,93f
Lightness (L*)
Redness (a*)
Yelowness (b*)

56,49a 61,81b 63,25c 61,12b 63,14c 61,98bc
1,33a 1,56 a 1,62 a 2,51b 3,12c 4,08d
19,0a 26,59d 19,25a 23,54c 21,77b 21,39b

Kuat tarik 0,057c 0,053c 0,047bc 0,037abc 0,033ab 0,027a
Kadar Air 58,57a 62,50b 62,59b 65,27c 68,00d 70,49e
Kadar Abu 0,91a 1,51b 2,68c 3,40d 4,26e 5,63f
Kadar Kalsium 0,03a 2,44b 3,52c 3,89d 4,61e 4,85f
Kadar Protein 8,95a 9,88b 10,19bc 10,66 bc 10,66c 10,74c

PEMBAHASAN

Kekerasan merupakan salah satu karakteristik suatu produk pangan yang dapat diukur
menggunakan alat texture analyzer. Nilai kekerasan terendah terdapat pada perlakuan A0
(tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar 26,47 gf, sedangkan nilai kekerasan
tertinggi terdapat pada perlakuan A5 (tepung tulang ikan gabus 25%) sebesar 34,39 gf.
Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung tulang ikan
gabus berpengaruh nyata terhadap kekerasan mie basah substitusi labu kuning.
Berdasarkan tabel 1. hasil uji BNJ 5% nilai kekerasan mie basah substitusi labu kuning
dengan perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) berbeda nyata dengan
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perlakuan A1 (tepung tulang ikan gabus 5%) dan perlakuan lainnya. Nilai kekerasan mie
basah meningkat seiring dengan penambahan tepung tulang ikan gabus yang digunakan.
Tingginya nilai kekerasan yang dihasilkan diduga berhubungan dengan kalsium dan fosfor
yang terkandung dalam tepung tulang ikan. Tingkat kekerasan mie basah juga dipengaruhi
oleh tepung terigu yang digunakan mengandung pati dan gluten. Pati (terdiri dari amilosa
dan amilopektin) dan gluten yang berperan dalam pembentukan kekerasan dan kekenyalan
mie basah (Riyanto et al., 2014). Menurut Indrianti et al (2013), nilai kekerasan mie
dipengaruhi oleh kandungan amilosa yang akan mengalami retrogradasi sehingga
kekerasan pada mie akan meningkat. Retrogradasi merupakan proses terbentuknya ikatan
antar amilosa dan air. Nilai retrogradasi yang tinggi akan menyebabkan kekerasan pada
mie yang dihasilkan meningkat. Semakin tinggi amilosa yang terdispersi dalam air maka
nilai retrogadasi pada pati akan semakin meningkat.
Lightness merupakan tingkat warna yang berdasarkan pencampuran unsur warna putih

sebagai unsur yang memunculkan kesan warna terang dan gelap. Koreksi nilai warna
lightness berkisar antara 0 untuk warna paling gelap (hitam) dan 100 untuk warna paling
terang (putih) (Ernisti et al., 2018). Rata-rata lightness mie basah substitusi labu kuning
dengan penambahan tepung tulang ikan gabus berkisar antara 56,49 sampai 63,25. Nilai
rata-rata lightness mie basah substitusi labu kuning terendah yaitu pada perlakuan A0
(tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar 56,49, sedangkan nilai rata-rata
tertinggi yaitu pada perlakuan A2 (tepung tulang ikan gabus 10%) dengan nilai rata-rata
sebesar 63,25. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap lightness mie basah substitusi labu
kuning. Berdasarkan tabel 1. hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan A0 (tanpa
penambahan tepung tulang ikan gabus) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perlakuan
A3 (tepung tulang ikan gabus 15%) berbeda tidak nyata dengan perlakuan perlakuan A1
(tepung tulang ikan gabus 5%) dan A5 (tepung tulang ikan gabus 25%) tetapi berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) tidak berbeda
nyata dengan perlakuan A2 (tepung tulang ikan gabus 10%) tetapi berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Penambahan tepung tulang ikan gabus diduga berpengaruh terhadap
nilai lightness mie basah substitusi labu kuning. hal ini diduga karena adanya reaksi
maillard dan tingginya kandungan mineral yang terdapat pada tepung tulang ikan gabus.

Tepung tulang ikan mengandung gula pereduksi dan protein yang akan mengalami
reaksi Maillard jika dipanaskan (Tabbaka, 2004).

Nilai rerata redness mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan gabus berkisar
antara 1,33 sampai 4,08. Rerata nilai redness mie basah terendah yaitu pada perlakuan A0
(tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) dengan nilai sebesar 1,33 sedangkan nilai
redness tertinggi yaitu pada mie basah dengan perlakuan A5 (tepung tulang ikan 25%)
sebesar 4,08. Rerata nilai redness mie basah menunjukkan semakin banyak penambahan
tepung tulang ikan gabus maka nilai rerata yang dihasilkan semakin meningkat. Hasil
analisa keragaman menunjukkan perlakuan penambahan tepung tulang ikan gabus
perpengaruh nyata terhadap mie basah substitusi labu kuning. Berdasarkan tabel 1. hasil uji
lanjut BNJ 5% menunjukkan perlakuan A0 (tanpa tepung tulang ikan gabus) berbeda tidak
nyata dengan perlakuan A1 (tepung tulang ikan gabus 5%) dan A2 (tepung tulang ikan
gabus 15%), tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Warna yang dihasilkan dari
pengolahan tepung tulang ikan gabus sedikit lebih gelap dari warna tepung terigu. Warna
yang dihasilkan pada proses pengolahan tepung tulang ikan gabus dikarenakan kandungan
protein dan lemak yang terkandung dalam tulang ikan gabus. Menurut (Cucikodana et
al.,2012), tingginya kadar protein dan lemak maka semakin redah derajat putih yang
dihasilkan. Peningkatan derajat putih pada pengolahan tepung tulang ikan dapat
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menggunakan NaOH. Semakin tinggi kosentrasi NaOH yang digunakan maka semakin
banyak kandungan protein dan lemak yang hilang maka akan cepat meningkatkan derajat
putih pada tepung tulang ikan. Selain itu nilai redness pada mie basah juga dipengaruhi
oleh penambahan bubur labu kuning. Labu kuning mengandung pigmen karotenoid sebagai
pembentuk warna merah, orange, kuning. Oleh karena itu nilai redness mie basah
substitusi labu kuning dengan penambahan tepung tulang ikan gabus semakin meningkat.

Nilai rerata yellowness mie basah substitusi labu kuning dengan penambahan tepung
tulang ikan gabus berkisar antara 19,01 sampai 26,59. Nilai rerata terendah yaitu pada
perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar 19,01, sedangkan nilai
rerata tertinggi yaitu pada perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) sebesar 26,59.
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung tulang ikan
gabus berpengaruh nyata terhadap mie basah substitusi labu kuning. Berdasarkan tabel 1.
hasil uji lanjut BNJ taraf 5% mie basah substitusi labu kuning dengan penambahan tepung
tulang ikan gabus perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) berbeda
tidak nyata dengan perlakuan A2 (tepung tulang ikan gabus 10%) tetapi berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Perlakuan A5 (tepung tulang ikan gabus 25%) berbeda tidak
nyata dengan perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) tetapi berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Warna kuning yang terbentuk pada mie basah substitusi labu kuning
dikarenakan adanya betakaroten yang terkandung dalam labu kuning. Betakaroten
merupakan pigmen warna kuning-orange yang jika dicerna akan diubah menjadi vitamin A
dalam tubuh. Betakaroten yang terdapat pada labu kuning sebesar 1187,23 µg/g (Anggreni
et al., 2009). Menurut Arza et al., (2017), penambahan labu kuning pada makanan maka
warna makanan tersebut akan menjadi kekuningan. Selain itu warna kuning pada mie
basah juga dipengaruhi oleh protein yang berikatan dengan gula atau pati dalam suasana
panas akan menyebabkan warna kuning semakin pekat.Tepung tulang ikan mengandung
gula pereduksi dan protein yang akan mengalami reaksi Maillard jika dipanaskan (Tabbaka,
2004).

Nilai rerata redness mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan gabus berkisar
antara 1,33 sampai 4,08. Rerata nilai redness mie basah terendah yaitu pada perlakuan A0
(tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) dengan nilai sebesar 1,33 sedangkan nilai
redness tertinggi yaitu pada mie basah dengan perlakuan A5 (tepung tulang ikan 25%)
sebesar 4,08. Rerata nilai redness mie basah menunjukkan semakin banyak penambahan
tepung tulang ikan gabus maka nilai rerata yang dihasilkan semakin meningkat. Hasil
analisa keragaman menunjukkan perlakuan penambahan tepung tulang ikan gabus
perpengaruh nyata terhadap mie basah substitusi labu kuning. Berdasarkan tabel 1. hasil uji
lanjut BNJ 5% menunjukkan perlakuan A0 (tanpa tepung tulang ikan gabus) berbeda tidak
nyata dengan perlakuan A1 (tepung tulang ikan gabus 5%) dan A2 (tepung tulang ikan
gabus 15%), tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Warna yang dihasilkan dari
pengolahan tepung tulang ikan gabus sedikit lebih gelap dari warna tepung terigu. Warna
yang dihasilkan pada proses pengolahan tepung tulang ikan gabus dikarenakan kandungan
protein dan lemak yang terkandung dalam tulang ikan gabus. Menurut (Cucikodana et
al.,2012), tingginya kadar protein dan lemak maka semakin redah derajat putih yang
dihasilkan. Peningkatan derajat putih pada pengolahan tepung tulang ikan dapat
menggunakan NaOH. Semakin tinggi kosentrasi NaOH yang digunakan maka semakin
banyak kandungan protein dan lemak yang hilang maka akan cepat meningkatkan derajat
putih pada tepung tulang ikan. Selain itu nilai redness pada mie basah juga dipengaruhi
oleh penambahan bubur labu kuning. Labu kuning mengandung pigmen karotenoid sebagai
pembentuk warna merah, orange, kuning. Oleh karena itu nilai redness mie basah
substitusi labu kuning dengan penambahan tepung tulang ikan gabus semakin meningkat.
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Nilai rerata yellowness mie basah substitusi labu kuning dengan penambahan tepung
tulang ikan gabus berkisar antara 19,01 sampai 26,59. Nilai rerata terendah yaitu pada
perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar 19,01, sedangkan nilai
rerata tertinggi yaitu pada perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) sebesar 26,59.
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung tulang ikan
gabus berpengaruh nyata terhadap mie basah substitusi labu kuning. Berdasarkan tabel 1.
hasil uji lanjut BNJ taraf 5% mie basah substitusi labu kuning dengan penambahan tepung
tulang ikan gabus perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) berbeda
tidak nyata dengan perlakuan A2 (tepung tulang ikan gabus 10%) tetapi berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Perlakuan A5 (tepung tulang ikan gabus 25%) berbeda tidak
nyata dengan perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) tetapi berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Warna kuning yang terbentuk pada mie basah substitusi labu kuning
dikarenakan adanya betakaroten yang terkandung dalam labu kuning. Betakaroten
merupakan pigmen warna kuning-orange yang jika dicerna akan diubah menjadi vitamin A
dalam tubuh. Betakaroten yang terdapat pada labu kuning sebesar 1187,23 µg/g (Anggreni
et al., 2009). Menurut Arza et al., (2017), penambahan labu kuning pada makanan maka
warna makanan tersebut akan menjadi kekuningan. Selain itu warna kuning pada mie
basah juga dipengaruhi oleh protein yang berikatan dengan gula atau pati dalam suasana
panas akan menyebabkan warna kuning semakin pekat.

Nilai rerata kuat tarik mie basah substitusi labu kuning dengan penambahan tepung
tulang ikan gabus berkisar antara 0,027 MPa sampai 0,057 MPa. Nilai kuat tarik tertinggi
terdapat pada perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar 0,057
MPa, sedangkan nilai kuat tarik terendah terdapat pada perlakuan A5 (penambahan tepung
tulang ikan gabus 25%) sebesar 0,027 MPa. Hasil analisis keragaman menunjukkan
penambahan tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap kuat tarik mie basah
susbtitusi labu kuning. Adapun hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan tepung
tulang ikan gabus terhadap kuat tarik mie basah dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil uji lanjut
BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan A5 (tepung tulang ikan 25%) berbeda tidak nyata
dengan perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) dan A3 (tepung tulang ikan gabus
15%) tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perlakuan A2 (tepung tulang ikan
gabus 10%) berbeda tidak nyata dengan perlakuan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) dan
A3 (tepung tulang ikan 15%) tetapi berbeda nyata dngan perlakuan lainnya. Perlakuan A0
(tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) berbeda tidak nyata dengan perlakuan A3
(tepung tulang ikan gabus 15%), A2 (tepung tulang ikan gabus 10%) dan A1 (tepung tulang
ikan 5%) tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai kuat tarik memiliki
hubungan dengan protein gluten. Gluten pada tepung terigu menentukan nilai kuat tarik
pada mie basah dikarenakan dapat memberikan sifat elastis. Menurut Umri et al (2016),
nilai kuat tarik berhubungan dengan kandungan protein gluten. Semakin rendah kandungan
protein maka semakin rendah nilai kuat tarik mie. Hal ini dikarenakan semakin pendek
ikatan peptida yang terbentuk maka energi yang dibutuhkan untuk memutuskan ikatan
tersebut tidak terlalu besar. Menurut Stevani (2015), semakin banyak penambahan tepung
tulang ikan gabus maka nilai daya putus mie basah semakin menurun. penelitian lain
menyatakan semakin banyak penambahan tepung ikan motan maka mie yang dihasilkan
tidak elastis sehingga mie menjadi mudah putus ketika diberi gaya berupa tarikan (Irsalina
et al., 2016). Nilai kuat tarik pada mie basah memiliki hubungan yang sangat kuat dengan
kadar air yang dihasilkan. Hubungan korelasi antara kuat tarik dan kadar air berbanding
terbalik sehingga semakin tinggi kadar air pada mie basah maka menyebabkan nilai kuat
tarik mengalami penurunan. Hal ini disebabkan oleh semakin banyaknya air yang terserap
maka mie yang dihasilkan akan lunak dan mudah putus (Biyumnam, 2015).
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Kadar air bahan pangan merupakan jumlah kandungan air dalam bahan pangan dan
sangat berpengaruh pada keawetan dan mutu pangan (Putranto et al., 2015). Kadar Air
merupakan komponen penting dalam bahan makanan, karena dapat mempengaruhi tekstur
makanan. Kandungan air dalam suatu bahan pangan akan menetukan kesegaran, waktu
penyimpanan, kualitas dan daya tahan dari bahan pangan tersebut (Leviana et al., 2017).
kadar air mie basah berkisar antara 58,57% sampai 70,49%. Kadar air mie basah terendah
terdapat pada perlakuan A0 tanpa (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar
58,57%, sedangkan kadar air mie basah tertinggi terdapat pada perlakuan A5 (tepung
tulang ikan gabus 25%) sebesar 70,49%. Semakin tinggi penambahan tepung tulang ikan
gabus kadar air mie basah labu kuning semakin meningkat. Hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata
terhadap kadar air mie basah substitusi labu kuning yang dihasilkan. Hasil uji lanjut BNJ
5% pada Tabel 1. menunjukkan bahwa perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang
ikan gabus) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perlakuan A1 (tepung tulang ikann
gabus 5%) berbeda tidak nyata dengan perlakuan A2 (tepung tulang ikan gabus 10%) tetapi
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Tingginya kadar air yang terkandung dalam mie
basah berhubungan dengan daya serap air. Proses pembuatan mie basah menggunakan air
untuk melakukan proses pengulenan dan pemasakan mie basah. Kadar air mie basah
meningkat setelah proses perebusan dikarenakan terjadi proses gelatinisasi pati. Jumlah
gugus hidroksil dalam molekul pati menyebabkan kemampuan menyerap air yang sangat
besar. Selain disebabkan oleh proses perebusan, kadar air mie basah meningkat
dikarenakan tingginya kandungan serat pada bubur labu kuning yang digunakan. Serat
memiliki kemampuan untuk menyerap kandungan air sehingga dapat meningkatkan
kandungan air pada mie basah. Kadar air labu kuning sebesar 91,20 g/100g (Lestario et al.,
2012).

Kandungan abu dalam suatu bahan pangan menunjukkan jumlah bahan anorganik yang
tersisa setelah bahan organik tersebut didestruksi (Putranto et al., 2015). Kadar abu
umunya terdiri dari senyawa kalium (K), natrium (Na), kalsium (Ca) dan silikat (Si). Kadar
abu bahan pangan menunjukkan banyaknya jumlah mineral yang tidak terbakar dan
menunjukkan besarnya jumlah mineral yang terkandung dalam bahan pangan tersebut
(Hierni et al, 2018). Analisa kadar abu sangat erat hubungannya dengan mineral-mineral
yang terdapat dalam suatu bahan pangan. Nilai rerata kadar abu mie basah menunjukkan
semakin banyak penambahan tepung tulang ikan gabus kadar abu mie basah substitusi labu
kuning dengan penambahan tepung tulang ikan gabus semakin meningkat. Rerata nilai
kadar abu mie basah labu kuning dengan penambahan tepung tulang ikan gabus berkisar
antara 0,91% sampai 5,63%. Kadar abu mie basah labu kuning tertinggi diperoleh pada
perlakuan A5 (tepung tulang ikan gabus 25%) sebesar 5,63%, sedangkan kadar abu
terendah terdapat pada mie basah labu kuning perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung
tulang ikan) sebesar 0,91%. Penelitian lain menyebutkan nilai kadar abu pada bakso ikan
yang difortifikasi tepung tulang ikan berkisar antara 1,45% sampai 5,67% (Edam, 2016).
Menurut Stevani (2015), semakin banyak penambahan tepung tulang ikan gabus, semakin
meningkat nilai kadar abu pada pembuatan mie basah. Hasil analisis keragaman
meunjukkan bahwa penambahan tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap
kadar abu mie basah labu kuning. Berdasarkan tabel 1. hasil uji lanjut BNJ 5% perlakuan
A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) berbeda nyata dengan perlakuan A1

(tepung tulang ikan 5%) dan perlakuan lainnya. Penambahan tepung tulang ikan gabus
diduga dapat meningkatkan kadar abu pada mie basah substitusi labu kuning. Menurut
Hemung (2013), tepung tulang ikan memiliki kandungan utama yaitu kadar abu sebanyak
75%. Kadar abu dalam tulang dari beberapa jenis tepung tulang ikan mencapai 40%. Unsur
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utama dari tulang ikan terdiri dari kalsium, stronsium, fitat, hidroksida, klorida dan sulfat
(Husna et al., 2020)

Kalsium merupakan mineral yang penting untuk tubuh manusia dikarenakan
mempunyai banyak fungsi vital dalam tubuh. Analisa kadar kalsium bertujuan untuk
mengetahui perubahan kandungan kalsium mie basah labu kuning dengan penambahan
tepung tulang ikan gabus. Kadar kalsium rerata mie basah labu kuning dengan penambahan
tepung tulang ikan gabus berkisar antara 0,03% sampai 4,85%. Hal ini sesuai dengan
penelitian Permatasari (2013), mie basah dengan penambahan tepung tulang ikan lele
berkisar antara 2,46% sampai 5,14%. Kadar kalsium terendah mie basah substitusi labu
kuning terdapat pada perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar
0,03%, sedangkan kadar kalsium tertinggi diperoleh pada perlakuan A5 (tepung tulang ikan
gabus 25%) sebesar 4,85%. Tulang ikan merupakan limbah dari hasil perikanan yang tidak
dimanfaatkan yang memiliki unsur utama yaitu kalsium, fosfat dan karbonat (Astuti et al.,
2014). Kandungan kalsium dan fosfor yang terdapat pada tulang ikan berkisar 2% atau
20g/kg (Lekahena, 2014). Menurut Mahmudah (2013), tepung tulang ikan hasil dari
penggilingan tulang ikan yang telah mengalami proses pengeringan mempunyai kandungan
kalsium dan fosfor yang cukup tinggi. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa
penambahan tepung tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap kadar kalsium mie
basah substitusi labu kuning. Hal ini dikarenakan tepung tulang ikan gabus merupakan
sumber mineral pada bahan baku pembuatan mie basah. Semakin banyak penambahan
tepung tulang ikan maka semakin meningkat kadar kaslium mie basah yang dihasilkan.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan tepung tulang ikan gabus terhadap kadar
kalsium mie basah substitusi labu kuning dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil uji
lanjut BNJ taraf 5% menunjukan bahwa perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang
ikan gabus) berbeda nyata dengan perlakuan A1 (tepung tulang ikan gabus 5%) dan
perlakuan lainnya. Penambahan tepung tulang ikan pada mie basah dapat menjadi salah
satu alternatif memperbaiki asupan kalsium perhari. Kalsium memiliki peran dalam proses
pertumbuhan tulang dan gigi, proses koagulasi atau pembekuan darah, fungsi kerja otot-
otot termasuk otot jantung, metabolisme tingkat sel, sistem pernapasan (Shita dan
Sulistiyani, 2010).

Kadar protein mie basah labu kuning dengan penambahan tepung tulang ikan gabus
berkisar antara 8,95% sampai 10,74%. Rerata nilai kadar protein terendah mie basah labu
kuning terdapat pada perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus) sebesar
8,95%, sedangkan nilai kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan A5 (penambahan
tepung tulang ikan gabus 25%) sebesar 10,74. Semakin tinggi penambahan kosentrasi
tepung tulang ikan gabus maka nilai kadar protein mie basah labu kuning semakin
meningkat. Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung
tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap kadar protein mie basah labu kuning.
Kandungan protein pada mie basah dapat dipengaruhi oleh kadar protein yang terdapat
pada tepung tulang ikan yang ditambahkan, karena tepung tulang ikan memiliki kandungan
protein yang tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian (Pratama et al., 2014) menyatakan
kadar protein rata-rata biskuit dengan penambahan tepung tulang ikan jangilus berkisar
antara 9,63% sampai 11,85%. Adapun hasil uji lanjut BNJ taraf 5% mie basah labu kuning
dengan penambahan tepung tulang ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan
hasil uji BNJ taraf 5% perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan gabus)
berpengaruh nyata terhadap perlakuan lainnya. Perlakuan A1 (tepung tulang ikan gabus 5%)
berpengaruh tidak nyata dengan perlakuan A2 (tepung tulang ikan gabus 10%), A3 (tepung
tulang ikan gabus 15%) dan A4 (tepung tulang ikan gabus 20%) tetapi berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Menurut Putra et al., (2015), kadar protein yang tinggi
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disebabkan oleh tidak sempurna proses deproteinasi pembuatan tepung tulang ikan
sehingga semakin tinggi penambahan tepung tulang ikan maka kadar protein semakin
meningkat. Peranan protein sangat penting dalam proses penyerapan kalsium ke dalam
mukosa usus (Trilaksani et al., 2006).

KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah Konsentrasi penambahan tepung
tulang ikan gabus berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan, warna, kuat tarik, kadar abu,
kadar air, dan kadar protein. Nilai rata-rata kadar air, kadar abu dan kadar protein
mengalami peningkatan berdasarkan perlakuan penambahan tepung tulang ikan gabus
berturut-turut yaitu 58,57% sampai 70,49, 0.91% sampai 5,63% dan 8,95% sampai 10,74%.
Kadar Air mie basah substitusi labu kuning dengan penambahan tepung tulang ikan gabus
yang memenuhi SNI 2987-2015 yaitu perlakuan A0 (tanpa penambahan tepung tulang ikan
gabus), A1 (tepung tulang ikan gabus 5%) dan mie basah dengan perlakuan A2 (tepung
tulang ikan gabus 10%).
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