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Abstrak 
Rajungan (Portunus pelagicus) merupakan salah satu jenis kekayaan laut yang cukup 
melimpah di Indonesia. Peningkatan produksi rajungan Indonesia jugadiikuti dengan 
peningkatan limbah padat berupa cangkang rajungan. Kalsium alami pada limbah cangkang 
rajungan dapat diaplikasikan sebagai bahan tambahan dalam suatu produk pangan diantaranya 
adalah mie basah. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa proksimat mie basah yang 
dihasilkan dari tepung terigu dengan fortifikasi tepung cangkang rajungan. Mie basah dibuat 
dengan variasi penambahan tepung cangkang rajungan (0-20%). Parameter yang diuji dalam 
analisa proksimat adalah kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan kalsium. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa nilai kadar air, kadar abu, protein dan kalsium mie basah 
semakin meningkat seiring bertambahnya jumlah tepung cangkang rajungan dalam formulasi 
mie basah. Sedangkan nilai kadar lemak dan karbohidrat mie basah semakin rendah dengan 
bertambahnya penambahan tepung cangkang rajungan.  
 
Kata kunci : fortifikasi, cangkang  rajungan, kalsium, mie basah 
 
 

PENDAHULUAN  
Produksi rajungan di Indonesia 

mencapai 42.411 tonpadaTahun 
2011.Produksi rajungan akan selalu diikuti 
dengan produksi limbah padat berupa 
cangkang rajungan. Limbah rajungan dapat 
mencapai 40-60% dari total berat rajungan 
(Rahayu dan Purnavita, 2007). Oleh Karena 
itu berdasarkan data diatas, maka potensi 
limbah yang dihasilkan mencapai 16.964 ton. 
Meningkatnya limbah rajungan akan 
berdampak terhadap pencemaran lingkungan 
apabila tidak ditangani. Pemanfaatan limbah 
cangkang rajungan merupakan solusi dalam 
menanggulangi masalah pencemaran 
lingkungan dan salah satu upaya untuk 
mengurangi volume limbah yang terus 
meningkat.   

Hasil limbah cangkang rajungan 
mempunyai nilai gizi yang cukup tinggi 
dengan presentase kadar air (10,16%), kadar 
abu (56,10%), lemak (2,88%), protein 
(12,90%), kalsium (10,12 mg/100gr) dan 
fosfor (2,67 mg/100gr). Melihat nilai gizi di 
atas, mineral yang cukup tinggi adalah 
kalsium. Kalsium  merupakan salah satu 
mikromineral yang dibutuhkan oleh tubuh 
dalam jumlah lebih dari 100 mg per hari. 
Fungsi kalsium dalam tubuh sebagai mineral 
pembentuk tulang dan gigi, pengatur 
pembekuan darah, pengatur reaksi otot dan 

pertumbuhan tubuh. Melihat kandungan 
kalsium yang tinggi, maka perlu diupayakan 
pemanfaatan limbah cangkang 
rajungan.Pemanfaatannya dapat dijadikan 
produk pangan manusia dalam bentuk tepung 
sebagai sumber kalsium alami yang 
diaplikasikan sebagai bahan tambahan dalam 
suatu produk (Haryati, 2005). Salah satunya 
yang dihasilkan adalah mie basah.  

Fortifikasi tepung terigu oleh tepung 
cangkang rajungan pada pembuatan mie 
basah ini diharapkan bisa mengurangi import 
tepung selain itu bisa memanfaatkan limbah 
cangkang rajungan dan mengurangi volume 
limbah cangkang rajungan.Penelitian ini 
bertujuanuntukmenganalisa parameter 
proksimatmie basah yang dihasilkan dari 
tepung terigu dengan fortifikasi tepung 
cangkang rajungan. 

 
METODE PENELITIAN 
Bahan dan alat yang digunakan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah cangkang rajungan, tepung terigu, 
soda abu (Na2CO3 dan K2CO3), garam 
dapur (NaCl), aquades, minyak goreng dan 
telur. Sedangkan alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Erlenmeyer, kompor 
listrik, pisau, baskom, gelas ukur, 
thermometer, telenan, oven (cabinet dryer), 



Analisa Proksimat Mie …  (Sufrotun Khasanah dan Indah Hartati) 

40   

sendok, dandang, saringan, mixer, gunting, 
timbangan analitik, alat pengepres. 

 
 
 
 

Percobaan 
Percobaan dirancang dengan variasi 

penambahan tepung cangkang rajungan pada 
mie sebesar 0% (control), 10%,  dan 20%, 
dengan tahapan seperti tersaji pada Gambar 
1.  

 
 
 
 
 
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian secara umum 
menunjukkan bahwa formulasi tepung 
cangkang rajungan dan tepung terigu pada 
mie basah yang dihasilkan berpengaruh  
terhadap kadar air, kadar abu, protein, 
danjugaterhadapkadar kalsium. 

 
Kadar protein 

Hasilpenelitianmenunjukkanbahwakadar 
protein mie basah tertinggi diperoleh pada 
mie basah yang diberi tambahan tepung 
cangkang rajungan sebesar 20%, dimana 
kadar proteinnya mencapai1.35%. Sementara 
itu kadar protein terendah diperoleh pada mie 
basah yang diberi tambahan tepung cangkang 
rajungan sebesar 0% (100% tepungterigu), 
dimana kadar proteinnya mencapai 0.89%. 
Hal ini memperlihatkan bahwa kandungan 
protein mie basah mengalami peningkatan 
dengan bertambahnya konsentrasi tepung 
cangkang rajungan. Semakin banyak 

konsentarsi tepung cangkang rajungan yang 
ditambahkan maka protein pada mie basah 
juga akan meningkat.  

Hal ini sebabkan karena kadar protein 
dari cangkang rajungan lebih besar dibanding 
protein bahan baku yang digunakan. Riyadi 
(2014) telah melakukan penelitian mengenai 
pembuatan mie basah dengan penambahan 
telur rajungan. Riyadi (2014) menyatakan 
bahwa kadar protein miebasahsemakin 
meningkat seiring penambahan telur 
rajungan. 
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Gambar 1 Flowchart pembuatan mie basahdan 
ujinya 
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Gambar 2.Pengaruh persentase tepung 

cangkang rajungant erhadap kadar 
protein mie basah 

 
Kadar Air 

Analisakadar air miebasah yang 
difortifikasi dengan tepung cangkang 
rajungan disajikan pada Gambar 3. Gambar 3 
memperlihatkanbahwa kadar air mie yang 
ditambah dengan tepung cangkang rajungan 
sebesar 0%,10% dan 20% adalahmasing-
masing 12.37, 12.92 dan 13.14%. Semakin 
besar konsentrasi tepung cangkang rajungan 
maka berbanding lurus dengan meningkatnya 
nilai kadar abu mie basah. 

Hal yang berpengaruh pada penyerapan 
air yaitu terjadinya denaturasi protein pada 
saat pengukusan mie. Protein yang 
terdenaturasi akan menurunkan kemampuan 
penyerapan air. Air digunakan dalam 
membentuk jaringan protein. Protein akan 
menyerap air dan mengikatnya hingga 
mengembang dan protein yang berada 
didalamnya sulit dilepaskan kembali. Hal ini 
terjadi khususnya pada gluten. Jadi, semakin 
banyak penggunaan tepung cangkang 
rajungan maka kadar air mie akan semakin 
meningkat. 

Meningkatnya kadar air juga 
berpengaruh terhadap daya simpan mie 
basah. Pada musim panas biasanya dapat 
bertahan hingga 36 jam. Pada musim 
penghujan mie hanya bisa bertahan 20-22 
jam. Keadaan tersebut disebabkan karena 
mikroflora terutama jamur atau kapang pada 
umumnya mudah tumbuh pada keadaan 
lembab dan suhu yang tidak terlalu tinggi.  

 

 
Gambar 3.Pengaruh persentase tepung 
cangkang rajungan terhadap kadar air 

mie basah 
 

Mie basah digolongkan sebagai produk 
yang memiliki kadar air yang cukup tinggi, 
oleh karena itu daya simpannya biasanya 
hanya sekitar 2-3 hari. Namun demikian 
dengan tingginya kadar air maka daya 
simpannya semakin singkat tetapi dengan 
penambahan tepung cangkang rajungan ini 
dapat meningkatkan daya simpannya sampai 
5-6 hari dikarenakan pada cangkang rajungan 
mengandung khitosan yang berfungsi sebagai 
pengawet alami pada mie basah tersebut. 
Menurut Departemen Teknologi Hasil 
Perairan Fakultas Perikanan dan Ilmu 
Kelautan Institut Pertanian Bogor (2006), 
salah satu bahan pengawet alami yang dapat 
digunakan sebagai pengawet makanan 
alternative adalah kitosan yang terkandung 
dalam tepung cangkang rajungan.  

Kitosan merupakan suatu polimer rantai 
panjang glukosamin yang mempunyai 
struktur molekul 2-amino-2-deoksi glukosa 
(Anityoningrum, 2005). Alamsyah (2003), 
menyatakan bahwa kitosan memiliki sifat 
yang alami yaitu tidak beracun dan tidak 
mempunyai efek samping bila dikonsumsi 
oleh manusia. Hardjito (2006) menyatakan 
bahwa kitosan yang memiliki polikation 
bermuatan positive yang kuat dan mampu 
mengikat muatan negative dari senyawa lain 
sehingga kitosan mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri dan kapang. Hal ini 
jugasesuai dengan penelitian Haryati (2005) 
yang mensubsitusi tepung terigu dengan 
tepung rajungan, rebon dan ikan kembung 
padapembuatan mie kering. Haryati (2005) 
menyatakan bahwa semakin banyak tepung 
rajungan, rebon dan ikan kembung kadar air 
pada mie kering semakin meningkat. 
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Kadar Abu 
Kadar abu mie basah tertinggi diperoleh 

pada mie basah yang ditambah dengan 20% 
tepung cangkang rajungan dimana kadarnya 
mencapai 13.45%. Sementara kadar abu mie 
basah terendah diperoleh pada mie basah 
yang ditambah dengan 0% tepung cangkang 
rajungan dimana kadarnya mencapai 9.9% 
(Gambar 4).  

 

 
Gambar 4.Pengaruh persentase tepung 

cangkang rajungan terhadap kadar 
abumie basah 

Menurut Kim (1996) peningkatan kadar 
abu dipengaruhi oleh banyaknya larutan 
alkali yang ditambahkan dalam pembuatan 
mie basah. Menurut Sudarmadji (1994), 
bahwa komponen abu mudah mengalami 
dekomposisi atau bahkan menguap pada suhu 
yang tinggi, maka perlu pengabuan untuk 
tiap-tiap bahan dapat berbeda-beda 
tergantung pada komponen yang ada dalam 
bahan tersebut. Jadi semakin besar 
penambahan tepung cangkang rajungan pada 
tepung terigu maka semakin besar pula kadar 
abu mie basah yang dihasilkan.  

Menurut Wijaya (1977), mineral yang 
digolongkan sebagai zat anorganik disebut 
sebagai unsur abu dalam bahan pangan, 
karena ternyata jika pangan dipanaskan unsur 
organic akan menghilang dan bahan organic 
yang termasuk abu yang tersisa terdiri dari 
unsur mineral, sehingga kadar abu meningkat 
seiring meningkatnya konsentrasi 
penambahan tepung cangkang rajungan. 
Riyadi (2014) yang menambahkan telur 
cangkang rajungan padapembuatan mie 
basah mendapatkan bahwa penambahan telur 
rajungan telahmeningkatkan kadar abu pada 
kualitas mie basah yang dihasilkan. 
 
 
 

Kadar Lemak 
Kadar lemak tertinggi diperoleh pada 

mie basah yang diberi tepung cangkang 
rajungan sebesar 0% dimana kadarnya 
mencapai 2.82%. Kadar lemak terendah 
diperoleh pada miebasah yang diberi tepung 
cangkang rajungan sebesar 20% dimana 
kadarnya mencapai 2.3% (Gambar 5). 

 
Gambar 5.Pengaruh persentase tepung 

cangkang rajungan terhadap kadar lemak 
mie basah 

 
Rendahnya kadar lemak seiring 

penambahan konsentrasi tepung cangkang 
rajungan disebabkan karena kadar lemak 
tepung terigu lebih tinggi (3,3)% dibanding 
tepung cangkang rajungan (2,88)%. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Pratama (2014) 
yang menambahkan tepung tulang ikan 
jangilus pada biscuit. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik kimia dan 
fisik pada biscuit. Salah satu karakteristik 
kimia yang diuji adalah lemak. Dari 
penelitian ini didapatkan hasil persentase 
lemak yang mengalami penurunan seiring 
penambahan tepung tulang ikan jangilus.   

 
Karbohidrat  

Hasil analisis kadar karbohidrat produk 
mie basah ditunjukkan pada Gambar 6. 
Gambar 6 menunjukkan bahwa kadar 
karbohidrat mie basah tertinggi diperoleh 
pada penambahan 0% tepung cangkang 
rajungan, yaitu 74,02%. Kadar karbohidrat 
terendah diperoleh pada penambahan 20% 
tepung cangkang rajungan,yakni 69.76%. 
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Gambar 5.Pengaruh 
persentasetepungcangkangrajunganterhad

ap kadar karbohidratmie basah 
 

Tepung terigu merupakan sumber utama 
karbohidrat pada mie basah. Tepung terigu 
merupakan produk pangan yang memiliki 
kandungan 77.3% (Syarif dan Irawati, 1988) 
sedangkan pada tepung cangkang rajungan 
yakni 17,96%. Jadi semakin berkurangnya 
komposisi tepung terigu dan bertambahnya 
tepung cangkang rajungan dalam pembuatan 
mie basah ini, maka semakin berkurang nilai 
kadar karbohidrat mie basah yang dihasilkan. 
 
Kalsium  

Hasil uji  kadar kalsium pada mie basah 
yang difortifikasi dengantepung cangkang 
rajungan menunjukan bahwa kadar kalsium 
terendah adalah pada mie basah yang diberi 
0% tepung cangkang rajungan dimana kadar 
kalsiumnya sebesar 14.19 mg/100 gr. Kadar 
kalsium tertinggi adalah pada mie basah yang 
diberi 20% tepung cangkang rajungan 
dimana kadar kalsiumnya sebesar 31.34 
mg/100 gr.  

 

 
Gambar 6.Pengaruh persentase 

tepung cangkang rajungan terhadap 
kadar kalsium mie basah 

 
Kadar kalsium mie basah mengalami 

peningkatan yang disebabkan karena adanya 
bahan tambahan yang mengandung kalsium 

tinggi. Hal ini sesuai dengan laporan Kaya 
(2008) semakin tinggi penambahan tepung 
cangkang rajungan maka semakin besar pula 
kadar kalsium yang dimiliki oleh mie basah. 
Hal inijugasesuai dengan penelitian 
Permitasari (2013) yang menambahkan 
tepung tulang ikan lele pada pembuatan mie 
basah. Permitasari (2013) menyatakan bahwa 
semakin banyak tepung tulang ikan lele yang 
ditambahkan, maka kandungan kalsium dari 
mie basah tersebut mengalami peningkatan. 
Hal ini dikarenakan kandungan kalsium 
tepung ikan lele lebih tinggi dibandingkan 
tepung terigu. 

 
KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan dapat diambil kesimpulan 
bahwanilai kadar air, kadar abu, protein dan 
kalsium mie basah semakin meningkat 
seiring bertambahnya jumlah tepung 
cangkang rajungan dalam formulasi mie 
basah. Sedangkan nilai kadar lemak dan 
karbohidrat mie basah semakin rendah 
dengan bertambahnya penambahan tepung 
cangkang rajungan. 
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