PENGARUH PENAMBAHAN IKAN TAMBAN (Sardinella sp)
PADA PEMBUATAN MI KERING TERHADAP NILAI GIZI

SKRIPSI

TEDI FATRIO

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
FAKULTAS ILMU KELAUTAN DAN PERIKANAN
UNIVERSITAS MARITIM RAJA ALI HAJI
TANJUNGPINANG
2025



PENGARUH PENAMBAHAN IKAN TAMBAN (Sardinella sp)
PADA PEMBUATAN MI KERING TERHADAP NILAI GIZI

SKRPSI

TEDI FATRIO
NIM 190254244048

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
FAKULTAS ILMU KELAUTAN DAN PERIKANAN
UNIVERSITAS MARITIM RAJA ALI HAJI
TANJUNGPINANG
2025



f ¥ i
5 o WS .r.r-l'.r’_l 4 ]

o W




© Hak Cipta Milik Universitas Maritim Raja Ali Haji, Tahun 2025
Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan atau menyebutkan
sumbernya. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah,
penyusunan laporan, penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah; dan pengutipan tersebut tidak
merugikan kepentingan Universitas Maritim Raja Ali Haji.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk
apapun tanpa izin Universitas Maritim Raja Ali Haji.



PENGARUH PENAMBAHAN IKAN TAMBAN (Sardinella sp.)
PADA PEMBUATAN MI KERING TERHADAP NILAI GIZI

SKRIPSI
DALAM BIDANG TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana
pada Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan, Universitas Maritim Raja Ali Haji

TEDI FATRIO
NIM 190254244048

Tim Penguiji

. Dr. Sri Novalina A, S.Pt., MP

. Dr. Lily Viruly.,S.TP,M.Si

. Anggrei Viona Seulalae, S.Pi., M.Si
. R. Marwita Sari Putri, S.Pi., M.Si

. Aidil Fadli Ilhamdy, S.Pi., M.Si

Ok~ wbdDPRE

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
FAKULTAS ILMU KELAUTAN DAN PERIKANAN
UNIVERSITAS MARITIM RAJA ALI HAJI

TANJUNGPINANG
2025






RIWAYAT HIDUP PENULIS

Penulis lahir di Desa Dendun pada tanggal 28 juni 2000
Menempuh pendidikan dasar di SDN 002 Mantang dan lulus
pada tahun 2012 kemudian melanjutkan ke SMPN 23 Satu Atap
Mantang hingga lulus pada tahun 2015. Sekolah menengah atas
diselesaikan di SMAN 1 Mantang pada tahun 2018. Penulis
tidak langsung masuk kuliah pada tahun tersebut karena ingin

mencari uang dan pengalaman jadi penulis baru masuk kuliah Pada tahun 2019.
Penulis diterima sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Perikanan,
Fakultas IImu Kelautan dan Perikanan di Universitas Maritim Raja Ali Haji Selama
menjalani perkuliahan, penulis aktif dalam kegiatan akademik maupun non-
akademik, serta menyelesaikan skripsi dengan judul “Pengaruh Penambahan Ikan
Tamban (sardinella.sp) Pada Pembuatan Mi Kering Terhadap Nilai Gizi” sebagai

salah satu syarat memperoleh gelar Sarjana S.Pi.

Selama menempuh pendidikan di Universitas Maritim Raja Ali Haji, penulis
aktif mengikuti berbagai kegiatan kemahasiswaan dan organisasi, di antaranya
sebagai anggota Himpunan Mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Perikanan.
Selain itu, Penulis juga berpartisipasi dalam kegiatan seminar nasional kelautan dan
perikanan ke-2 sebagai pemakalah pada tahun 2023. Penulis juga pernah menjadi
anggota KPPS di TPS 2 Desa Dendun pada tahun 2019, Penulis menjalani prakktik
magang yang di laksanakan di PT. Nugraha Alam Tunas Nusantara yang berada di
Natuna pada 12 Agustus 2022. Pada tahun 2021 penulis mendaftarkan 1 karya video
hak cipta dengan judul pemanfaatan hasil limbah perikanan: konsep zero waste ikan
kurisi. Keikutsertaan dalam berbagai kegiatan tersebut memberikan pengalaman
berharga dalam mengembangkan keterampilan akademik, kepemimpinan,
kerjasama tim, serta memperluas jaringan pertemanan dan wawasan di bidang

keilmuan yang penulis tekuni.



PRAKATA

Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan Rahmat dan

Hidayah-Nya, sehingga saya dapat menyelesaikan penyusunan Skripsi yang

berjudul “Pengaruh Penambahan Ikan Tamban (Sardinella Sp.) Pada Pembuatan

Mi kering Terhadap Nilai Gizi ”, sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar

Sarjana Perikanan di Fakultas limu Kelautan dan Perikanan Universitas Maritim

Raja Ali Haji. Dalam proses penulisan skripsi ini, penulis sadar bahwasanya banyak

pihak-pihak yang terkait serta mendukung penuh kepada penulis hingga penulis

terus bersemangat untuk menyelesaikan tugas akhir ini. Oleh karna itu dengan

penuh

ketulusan hati yang terdalam penulis ingin berterimakasih sepenuhnya

kepada :

1.

N o g &~

10.

Bapak Prof. Dr. Agung Dharma Syakti, DEA selaku Rektor Universitas
Maritim Raja Ali Haji.

Ibu Dr. Sri Novalina A, S.Pt ,MP selaku dosen pembimbing pertama
terimakasih karena telah meluangkan waktunya untuk mengajarkan,
membimbing terkait isi dari kepenulisan skripsi yang saya bikin sehingga
menjadi sempurna dan lebih baik;

Ibu Dr. Lily Viruly.,S.TP,M.Si selaku dosen pembimbing pendamping yang
telah meluangkan waktu untuk mengarahkan saya dalam kepenulisan
skripsi yang baik dan benar;

Ibu Anggrei Viona Seulalae, S.Pi., M.Si selaku Dosen penguji

Ibu R. Marwita Sari Putri, S.Pi., M.Si selaku anggota penguji satu

Bapak Aidil Fadli Ilhamdy, S.Pi., M.Si selaku anggota penguji kedua
keluarga yang sudah memberikan doa dan dukungan dalam menyusun
skripsi ini

Teman-teman yang sudah memberikan semangat dan dukungan

Seluruh dosen dan staff FIKP yang telah membantu dan membimbing
selama perkuliahan;

Terimakasih kepada Ayahanda Rispandi dan Ibunda Masita, yang selama
ini selalu mendo’a, mendukung penuh serta mengorbankan banyak hal

hanya demi kebahagiaan dan masa depan anak pertamanya ini, Terimakasih.






DAFTAR ISl

DAFTAR TSI ..o bbb
DAFTAR TABEL ..ottt
DAFTAR GAMBAR ..ottt
BAB |. PENDAHULUAN ..ottt
1.1, Latar BelaKang .......cocoeiveiiiicceee e
1.2. RUMUSAN MaSalah ...........cooiiiiiiiiieiiee s
IR T VT o USSR
AV - T - LTS SR TR
BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA ...ttt
2.1. Klasifikasi Ikan Tamban ...........cccccooiiieiiie e
2.2, IMIEKEIING .ttt ae e sraenaeane e re et e
2.3. KOMPOSIST M KEIING ..o
2.4. Proses Pembuatan Mi KEriNg.........cccoveieeieiiieieeiecc e

Lo I PSS
2.5. ANQKA KECKUPAN GIZI....ccviiveiiiiiieiri ittt be e st st sre et nnas
BAB [1l. METODE PENELITIAN......cooiiiiiiieiinii s
3.1 WaKtu dan TeMPAL.......ccoieiiiiiiiieie ettt bbb
3.2. Alat dan Bahan..........cccoouiiiiiiiiiiiiieieee e e
3.3. Metode dan Prosedur Penelitian ............cccooviieiiiiiiiieniee e
3.3.1.Proses fillet Ikan Tamban ..........ccooeiiiiiiiiiienieeiee e
3.3.2. Proses Pembuatan Mi Kering..........ccoevvriiiiiniiiieie e
3.4. Parameter Penelitian..........ccveoviieiieri e
3.4.1. Analisis Proksimat Mi kering Ikan Tamban ..........cccccceeevvieveeiieciennenn,
a. UjJi Kadar Protein .........cooiiiiieieie et
b. Uji Kadar LEMaK.........ccccceiiiiiiiieii it
C. Uji Kadar ADU ..o
(o IO T 1o =T | USRS
L S 11 0T0] 0T Lo | - |
3.5, ANALISIS DAt .....eviiieieiicie e e
BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot
4.1. Analisis Proksimat Mi kering Ikan Tamban ............ccccvveiiiiineiie e,
Q. UJEKAOAN AT oot bbb
D, Uji Kadar ADU ... ..coouieiiiciiciie et
C. Uji Kadar PrOteIN ........cviiiiiieieie et
d. Uji Kadar Lemak..........cooeiiiiiieiie e
S S 1 010] 0T (o | - SRS
4.2. Informasi Angka Kecukupan Gizi Mi kering Ikan Tamban .....................
BAB V. Kesimpulan dan Saran ...
5.1, KESIMPUIAN ..o



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Kandungan Gizi Ikan Tamban ............ccccoeiiiiiiiiiccie e 4-
Tabel 2. Persyaratan Mutu Mi KEring .........cccocveveiieiviie e 5-
Tabel 3. Kandungan Gizi Mi Kering 100gram .........ccccooeererenerenenenieseeieenns 6-
Tabel 4. Kandungan Gizi Tepung Terigu .......ccccvvvverveiieseesieie e e eeeseenne s 7-
Tabel 5. Kandungan Gizi TeIUN..........ccoivii e 8-
TaDEl 6. ALGL.....ceiiiiiiiee 10-
TabEl 7. BANAN ... 11-
Tabel 8. Formulasi Pembuatan Mi Kering..........cccoccevvveviiiicieeie i, 13-
Tabel 9. Hasil Analisis Proksimat Mi kering Ikan Tamban...............cc.ceevenee. 17-
Tabel 10. Informasi Nilai Gizi Mi kering Ikan Tamban ...........ccccccocveveiienenn, 24-



Gambar 1.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 5.
Gambar 6.
Gambar 7.
Gambar 8.
Gambar 9.

DAFTAR GAMBAR

Ikan Tamban (Sardinella.sp).......cccccevvvviieveiiininennnn,
Mi KEIING oo
Diagram Alir Persiapan Ikan Tamban........................
Alur prose olahan penambahan ikan tamban .............
Histogram Kadar Air mi kering ikan tamban.............
Histogram Kadar Abu mi kering ikan tamban ...........
Histogram Kadar protein mi kering ikan tamban ......
Histogram Kadar lemak mi kering ikan tamban ........
Histogram Kadar karbohidrat mi kering ikan tamban



