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ABSTRAK

Mi basah merupakan makanan yang banyak diminati oleh masyarakat. Bahan baku
dari pembuatan mi basah menggunakan bahan baku tepung terigu. Sehingga taraf
penggunaan tepung terigu semakin meningkat. Tepung pada mi basah yang terbuat dari
bahan baku karapas udang menjadi alternatif untuk pengganti tepung terigu. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui formulasi yang tepat mengenai bahan dari penambahan
tepung karapas udang terhadap mi basah dan untuk mengetahui kandungan gizi yang
terkandung dalam mi basah. Metode penelitian vyaitu eksperimental laboratoris
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 3 perlakuan yaitu F1 (0%), F2
(5%), dan F3 (10%) dengan tiga kali pengulangan. Data analisis menggunakan one way
ANOVA. Hasil uji organoleptik olahan mi basah tepung karapas udang yang diuji dengan
empat parameter yaitu aroma, rasa, tekstur, dan warna. Untuk aroma dan tekstur
menunjukkan hasil analisis berbeda nyata dengan nilai signifikan < 0,05, sedangkan untuk
rasa dan warna menunjukkan hasil analisis tidak berbeda nyata dengan nilai signifikan >
0,05. Formulasi terbaik dari ketiga perlakuan adalah F3 dengan hasil proksimat kadar
protein 10,80%; kadar lemak 3,94%; kadar air 29,58%; kadar abu 2,99%; dan kadar
karbohidrat 52,69%.

Kata kunci: Mi basah, Tepung, Karapas udang
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UTILIZATION OF VANNAME SHRIMP (Litopenaeus vannamei) MEAL
AS AN ADDITIONAL INGREDIENT IN PROCESSED WET NOODLES
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Indonesian University of Education
Advisor:
Agung Setyo Sasongko, S.Kel., M.Si

Himawan Prasetiyo, S.Pi., M.Pi

ABSTRACT

Wet noodles are food that is in great demand by the public. The raw material for
making wet noodles uses wheat flour as raw material. So that the level of use of wheat flour
is increasing. Flour in wet noodles made from raw shrimp carapace is an alternative to
wheat flour. The purpose of this study was to find out the right formulation regarding the
material from adding shrimp carapace flour to wet noodles and to find out the nutritional
content contained in wet noodles. The research method was laboratory experimental using
a completely randomized design (CRD) consisting of 3 treatments, namely F1 (0%), F2
(5%), and F3 (10%) with three repetitions. Data analysis using one way ANOVA. The
organoleptic test results for processed wet noodles from shrimp carapace flour were tested
with four parameters, namely aroma, taste, texture, and color. For aroma and texture, the
analysis results were significantly different with a significant value < 0.05, while for taste
and color the results showed no significant difference with a significant value > 0.05. The
best formulation of the three treatments was F3 with a proximate protein content of
10.80%; fat content 3.94%; water content 29.58%; ash content 2.99%; and carbohydrate
content of 52.69%.

Keyword: Wet Noodles, Flour, Shrimp Carapace
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