
 

 

PEMANFAATAN TEPUNG KARAPAS UDANG VANAME  

(Litopenaeus vannamei) SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN PADA OLAHAN 

MI BASAH  

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk memenuhi sebagian syarat memperoleh gelar Sarjana Pendidikan 

Kelautan dan Perikanan 

 

  

 

Disusun Oleh: 

Syafa Fajra Amelia 

NIM 1905655 

 

 

 

UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA 

KAMPUS DAERAH SERANG 

2022/2023



 
 

i 
 
Syafa Fajra Amelia, 2023 

Pemanfaatan Tepung Karapas Udang Vaname (Litopenaeus vannamei) Sebagai Bahan 

Tambahan Pada Olahan Mi Basah 

Universitas Pendidikan Indonesia | repositori.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

PEMANFAATAN TEPUNG KARAPAS UDANG VANAME  

(Litopenaeus vannamei) SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN PADA OLAHAN 

MI BASAH 

 

 

 

Oleh Syafa Fajra Amelia 

 

 

Sebuah skripsi yang diajukan untuk memenuhi sebagian syarat memperoleh gelar 

Sarjana di Universitas Pendidikan Indonesia Kampus Daerah Serang 

 

 

©Syafa Fajra Amelia Universitas Pendidikan Indonesia 

Juni 2023 

 

 

 

Hak Cipta dilindungi oleh undang-undang 

 

 

 

 

Skripsi ini tidak boleh diperbanyak seluruhnya atau sebagian dengan dicetak 

ulang difotokopi atau cara lainnya tanpa izin penulis 



 
 

ii 
 
Syafa Fajra Amelia, 2023 

Pemanfaatan Tepung Karapas Udang Vaname (Litopenaeus vannamei) Sebagai Bahan 

Tambahan Pada Olahan Mi Basah 

Universitas Pendidikan Indonesia | repositori.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

HALAMAN PENGESAHAN 

 

Skripsi ini diajukan oleh: 

Nama    : Syafa Fajra Amelia 

NIM    : 1905655 

Program Studi  : Pendidikan Kelautan dan Perikanan 

Judul Skripsi   :  

“PEMANFAATAN TEPUNG KARAPAS UDANG VANAME (Litopenaeus 

vannamei) SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN PADA OLAHAN MI BASAH” 

 

Telah berhasil dipertahankan dihadapan dewan penguji dan diterima sebagai bagian 

persyaratan yang diperlukan untuk memperoleh gelar sarjana pada Program Studi 

Pendidikan Kelautan dan Perikanan Universitas Pendidikan Indoensia Kampus 

Daerah Serang. 

 

Dewan Penguji 

 
 

Penguji 1: Ferry Dwi Cahyadi, S.Pd., M.Sc 

                 NIPT. 920171219900902101 

 

 tanda tangan ………………. 

Penguji 2: Mad Rudi, S.Pd., M.Si 

                 NIPT. 920200819900322101 

tanda tangan ………………. 

Penguji 3: Ahmad Beni Rouf, S.Pi., M.Pi 

                 NIPT. 920230219931124101 

tanda tangan ………………. 

 

Ditetapkan di  : Serang 

Tanggal   :  



 
 

ix 
 
Syafa Fajra Amelia, 2023 

Pemanfaatan Tepung Karapas Udang Vaname (Litopenaeus vannamei) Sebagai Bahan 

Tambahan Pada Olahan Mi Basah 

Universitas Pendidikan Indonesia | repositori.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

PEMANFAATAN TEPUNG KARAPAS UDANG VANAME  

(Litopenaeus vannamei) SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN PADA OLAHAN 

MI BASAH  

Oleh: Syafa Fajra Amelia 

Program Studi Pendidikan Kelautan dan Perikanan Kampus Daerah Serang 

Universitas Pendidikan Indonesia 

Pembimbing: 

Agung Setyo Sasongko, S.Kel., M.Si 

Himawan Prasetiyo, S.Pi., M.Pi 

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 yaitu 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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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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