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Wet noodle are food products that originally made from wheat flour with or without the addition of
other ingredients and food additives. However, the main ingredient of wheat flour has nutritional value
and low fiber content. The research aim was to investigate the best proportion of the wheat flour, banana
blossom and seaweed of Eucheuma cottonii flour on a wet noodles quality. The experiments were
conducted in laboratory and arranged with a Completely Randomized Design of single factor namely
substitution of banana blossom flour with 5 types of proportions consisting 3 types of flour were wheat
flour: banana blossom flour: seaweed flour with a ratio of 100 :0:0(P0), 80:10:10 (P1), 70 :20 :10 (P2),
60:30:10 (P3), 50:40:10 (P4), and 40:50:10 (P5) and three replications to obtain 18 experimental units.
Data were analysed with analyses of variance at 5 percent of significancy and the post hoc test with
Least Significant Difference Test (LSD). The results showed that the proportion affected significantly on
all parameters of wet noodle quality. The best quality of a wet noodle were obtained from the proportion
of 80 percent of wheat flour, 10% banana blossom flour and 10% of seaweed flour. The wet noodle had
moisture, ash, protein, crude fiber, cooking loss, water absorption, L value and OHue of 31.38%, 1.28%,
5.4%, 1.69%, 47.23, 34.78 and 72.83 respectively. However, the sensory attributes were not preferred.

ABSTRAK
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Mi basah merupakan produk pangan yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa penambahan bahan
pangan lain serta bahan tambahan pangan. Namun bahan utama tepung terigu memiliki nilai gizi dan
kandungan serat yang rendah. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui proporsi tepung
jantung pisang dan tepung rumput laut terbaik dalam mensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan mi
basah. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu substitusi
tepung jantung pisang dengan 5 proporsi yang mengandung 3 jenis tepung dengan perbandingan 10%;
20%; 30%; 40% dan 50% sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Parameter yang
diuji yaitu mutu kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar serat; mutu fisik meliputi
cooking loss, daya serap air, nilai L dan ohue; mutu organoleptic meliputi tingkat kesukaan dan skoring
tekstur, aroma dan rasa. Data hasil pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman pada taraf nyata
5% menggunakan SPSS. Data yang berbeda nyata diuji lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan terhadap seluruh parameter uji.
Perlakuan terbaik yaitu pada mi basah dengan substitusi 10% tepung jantung pisang dan 10% tepung
rumput laut dengan karakteristik; kadar air 31,38%; kadar abu 1,28%; kadar protein 5,4%; kadar serat
31,38%; cooking loss 1,69%; daya serap air 47,23%; warna (nilai L) 34,78; warna (°hue) 72,83; aroma agak
langu dan agak disukai; rasa tidak gurih dan tidak disukai; tekstur agak kenyal dan agak disukai.
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1.  PENDAHULUAN

Mi mengandung karbohidrat dan banyak menyumbang energi pada tubuh, sehingga mi dapat dijadikan makanan pengganti nasi (Astawan,
2020). Mi basah yang biasa ditemui di pasaran yaitu berbahan dasar tepung terigu yang kaya akan karbohidrat dalam bentuk pati. Tepung terigu
kaya akan karbohidrat dalam bentuk pati namun kurang mengandung serat serta zat gizi lain yang dibutuhkan tubuh. Sehingga, perlu dilakukan
upaya pengembangan produk mi basah yaitu dengan substitusi bahan pangan lokal dengan gizi yang tinggi guna mengurangi penggunaan terigu
serta meningkatkan gizi mi basah. Jantung pisang dan rumput laut merupakan bahan pangan lokal yang memiliki kandungan serat pangan dan
mineral mikro cukup tinggi. Salah satu upaya pemanfaatannya yaitu diolah menjadi tepung serbaguna yang dapat diolah kembali menjadi aneka
ragam makanan termasuk mi basah.

Berdasarkan Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI dalam 100 gram jantung pisang segar mengandung 1,2 g protein, 0,3 g lemak, 7,1 g
karbohirat, 3,1 mg kalsium, 50 mg fosfor, 0,1 mg zat besi, 170 mg vitamin A, 0,05 mg vitamin B1, 10 mg vitamin C, dan 90,2 g air (Kemenkes
Republik Indonesia, 2017). Sedangkan, jantung pisang yang telah diolah menjadi Tepung jantung pisang memiliki keunggulan pada kandungan
serat pangan dan zat gizi mikro. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Ariantya et al. (2016), tepung jantung pisang memiliki kandungan
serat sebesar 15,259% pada setiap 100 gram bahan. Selain itu, tepung jantung pisang kaya akan nutrisi seperti protein, lemak, karbohidrat, kalsium,
zat besi, fosfor, vitamin A, B, dan C. Kalori yang terkandung dalam tepung pisang rata-rata 360 kalori. Kandungan nutrisinya yang baik ini memiliki
potensi untuk dijadikan bahan baku pembuatan mie basah.

Penggunaan tepung jantung pisang dalam pembuatan mie basah telah dilakukan dalam beberapa studi. Berdasarkan hasil penelitian Halawa
(2018) penambahan 75 gram tepung jantung pisang pada produk mi basah merupakan perlakuan terbaik dengan nilai gizi serat 5,2 gram, protein
7,0 gram dan karbohidrat 37,14 gram, namun semakin mengikat penambahan tepung jantung pisang yaitu dengan penambahan 125 gram tepung
jantung pisang menghasilkan mi yang kurang kenyal dan mudah putus. Sehingga, diperlukan bahan yang dapat memperbaiki tekstur mi basah
dengan penambahan tepung jantung pisang. Salah satu bahan yang mampu memperbaiki tekstur mi basah yaitu rumput laut.

Tepung rumput laut memiliki kandungan hidrokoloid yang banyak digunakan untuk meningkatkan sifat struktural dan stabilitas produk.
Herawati (2018) mengemukakan bahwa siifat hidrokoloid adalah kemudahan dalam penyerapan air dan pembentukan gel. Eucheuma cottonii
merupakan rumput laut penghasil karagenan yang berperan sebagai gelling agent yang dapat digunakan untuk meningkatkan kekenyalan mi
basah. Beberapa hasil studi menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut mampu meningkatkan kekenyalan dari produk mie basah non
terigu sehingga dapat meningkatkan kesukaan konsumen. Berdasarkan penelitian Manurung et al. (2019) yaitu pembuatan mi kering komposit
tepung rumput laut dan labu kuning menghasilkan perlakuan terbaik yaitu dengan penambahan 10% tepung rumput laut dan 20% tepung labu
kuning, dengan komposisi kimia mi kering yaitu protein 7,32-11,24%, iodium 0,03-7,39%, serat 1,01-2,11% dan karoten 1,69-80,25 ppm.
Penambahan tepung rumput laut hingga 20% dalam pembuatan mie sagu juga mampu meningkatkan nilai kesukaan dari produk mie dengan nilai
tekstur yang paling disukai (Gultom et al., 2015). Sedangkan berdasarkan Kumalasari (2010) penambahan rumput laut hingga 6% dapat
meningkatkan kekuatan renggangan (tensile) dan menghasilkan daya terima terbaik pada produk mie basah. Berdasarkan latar belakang tersebut
pembuatan mie basah dengan penggunaan tepung jantung pisang memiliki kelemahan dari segi penurunan kekenyalan, sehingga diperlukan
penambahan bahan lain yang dapat meningkatkan kekenyalan yaitu dengan penambahan tepung rumput laut. Sehingga, tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui proporsi penambahan tepung jantung pisang dan tepung rumput laut terbaik dalam mensubstitusi tepung terigu dalam
pembuatan mi basah.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. Alat dan Bahan

Alat - alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, piring, spatula, timbangan analitik, gelas ukur, pin roll, mixer, kompor gas,
alat pencetak mi, oven, desikator, timbangan, alat gelas, cabinet dryer, colorimeter, erlenmeyer, labu takar, tabung reaksi, pipet volume, rak tabung
reaksi, tissue, gunting penjepit, texture analyzer Brookfield CT 3-4500, ayakan 80 mesh, dan kertas label.

Bahan - bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jantung pisang yang diperoleh di Banyumulek, rumput laut yang diperoleh di
Gerupuk, tepung terigu, garam, minyak goreng, telur, baking powder, air mineral, HNO3 pekat, NaOH, H.SO4, dan aquades.
2.2. Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang dilaksanakan di Laboratorium. Rancangan percobaan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan percobaan faktor tunggal yaitu proporsi tepung jantung pisang dan
tepung rumput laut pada formulasi (P) tepung komposit terigu, tepung jantung pisang dan tepung rumput laut pada adonan mi yaitu:
PO=Tepung terigu 100% : tepung jantung pisang 0% : tepung rumput laut 0%
P1= Tepung terigu 80% : tepung jantung pisang 10% : tepung rumput laut 10%
P2=Tepung terigu 70% : tepung jantung pisang 20% : tepung rumput laut 10%
P3=Tepung terigu 60% : tepung jantung pisang 30% : tepung rumput laut 10%
P4=Tepung terigu 50% : tepung jantung pisang 40% : tepung rumput laut 10%
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P5=Tepung terigu 40% : tepung jantung pisang 50% : tepung rumput laut 10%

Setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis
keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5% dengan menggunakan software SPSS. Apabila terdapat beda nyata, maka diuji lanjut menggunakan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT). Parameter kimia yang dianalisa meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar serat. Parameter fisik meliputi
cooking loss, daya serap air, uji warna nilai L dan ohue. Parameter organoleptik meliputi nilai kesukaan dan skoring aroma, rasa dan tekstur.

2.3. Pelaksanaan Penelitian

1.  Pembuatan Tepung Jantung Pisang

Jantung pisang yang digunakan yaitu jantung pisang jenis pisang kepok segar dengan ciri fisik berukuran 25 - 40 cm dan berwarna merah
keunguan. Jantung pisang segar dicuci di bawah air mengalir setelah dikupas 3 sampai 4 bagian terluarnya karena yang digunakan hanya bagian
dalam yang berwarna putih. Kemudian jantung pisang direbus selama 5 menit untuk mencegah reaksi browning. Setelah direbus kemudian jantung
pisang diiris dengan ketebalan kurang lebih 1cm. Jantung pisang yang telah diiris selanjutnya dikeringkan menggunakan cabinet dryer selama 6
jam menggunakan suhu 50°C. Jantung pisang yang telah kering kemudian digiling menggunakan grinder dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh
hingga menjadi tepung jantung pisang halus yang siap digunakan.
2. Pembuatan Tepung Rumput Laut

Bahan yang digunakan yaitu rumput laut jenis Eucheuma cottonii. Rumput laut dibersihkan dan dicuci di bawah air mengalir tujuannya untuk
membersihkan rumput laut dari benda asing. Kemudian, dilakukan perendaman dan pemucatan rumput laut selama 48 jam menggunakan larutan
kapur dengan dua kali pembilasan dimana setiap pembilasan air harus diganti dengan air bersih. Rumput laut yang telah pucat kemudian dipotong
kecil dengan tujuan untuk mempermudah proses pengeringan. Rumput laut kemudian dikeringkan selama 10 jam dengan suhu 500C. Rumput laut
yang telah kering kemudian digiling dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh hingga didapatkan tepung rumput laut yang halus.
3. Pembuatan Mi Basah

Tahap awal pembuatan mi yaitu pencampuran bahan bertujuan untuk mendapatkan adonan yang homogen, dapat dilakukan menggunakan
tangan ataupin mixer. Adonan yang telah homogeny kemudian diuleni selama 15 menit hal ini bertujuan untuk mendapatkan adonan yang kalis.
Adonan yang telah kalis kemudian dibentuk menjadi lembaran dengan ketebalan 1,5 - 2 mm dengan menggunakan mesin pembentuk lembaran.
Adonan yang telah berbentuk lembaran kemudian dicetak meggunakan alat pencetak mi dan dipotong setiap 50cm. Adonan yang telah berbentuk
mi kemudian dimasak dalam air mendidih dengan suhu 100°C selama 2 menit. Mi kemudian didinginkan secara cepat serta dilakukan penambahan
minyak agar tekstur mi terlihat lebih halus dan tidak lengket kemudian ditiriskan.

3.  HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Parameter Kimia

3.1.1. Kadar air
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Kadar Air Mi Basah.
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Berdasarkan Gambar 1, kadar air mi basah dengan substitusi tepung jantung pisang dan tepung rumput laut pada tepung terigu cenderung
meningkat seiring bertambahnya penambahan tepung jantung pisang. Hal ini diduga terjadi karena kadar air bahan baku yang tinggi. Menurut
Ariantya et al. (2016) tepung jantung pisang memiliki kandungan air sebesar 11,37% dan menurut Supriyad (2004) tepung rumput laut memiliki
kadar air sebesar 20,6%. Sehingga mi basah dengan penambahan 50% tepung jantung pisang merupakan mi dengan kadar air tertinggi.

Peningkatan kadar air pada mi basah dengan meningkatnya penambahan tepung jantung pisang, mungkin dapat disebabkan oleh
keberadaan serat dari jantung pisang. Menurut Minerva (2013) keberadaan serat mampu meningkatkan kadar air mi basah karena sifatnya yang
mudah menyerap air. Serat memiliki gugus hidroksil bebas yang bersifat polar sehingga kandungan serat yang tinggi mampu meningkatkan
kemampuan menyerap dan mengikat air. Daerah amorf dari serat memiliki ikatan hydrogen yang lemah, sehingga mengikat atau menyerap air
dari luar (Fatriasari et al., 2019). Menurut Hasanah et al. (2021) penggunaan tepung rumput laut dalam pembuatan mie mampu menigkatkan
kadar air yang terdapat didalamnya, hal ini berkaitan dengan sifat hidrokoloid dari tepung rumput laut karena kandungan serat tidak larut air
yang tinggi, sehingga air akan mampu mengikat dan memerangkap air didalam matriks dalam jumlah besar (Nafiah et al,, 2012). Kombinasi tepung
rumput laut dan tepung jantung pisang mampu meningkatkan kadar air pada mie basah dalam penelitian ini karena menigkatnya kandungan
serat yang mampu mengikat air didalam mie.

Hasil penelitian mi basah dengan substitusi tepung jantung pisang dan tepung rumput laut memiliki kisaran kadar air dari semua perlakuan
yaitu sebanyak 29,82 - 40,25%. Mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2987-1992) yaitu dimana kadar air mi basah sebesar 20-35%,
maka hanya mi basah dengan penambahan tepung jantung pisang 10%, 20% dan 30% yang memenubhi syarat mutu mi basah yaitu mi basah dengan
penambahan tepung jantung pisang sebanyak 10%, 20% dan 30%.

3.1.2. Kadar Abu
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Kadar Abu Mi Basah.

Hasil analisis yang ditunjukkan pada Gambar 2 yaitu adanya peningkatan kadar abu pada setiap perlakuan. Semakin meningkat penggunaan
tepung jantung pisang maka semakin meningkat pula kadar abu pada mi basah. Kadar abu tertinggi pada perlakuan P5 dengan penambahan 50%
tepung jantung pisang dan 10% tepung rumput laut yaitu sebesar 1,52% dan kadar abu terendah sebesar 0,67% pada perlakuan PO atau kontrol.

Namun, peningkatan kadar abu pada mi basah substitusi tepung jantung pisang dan tepung rumput laut dengan berbagai perlakuan satu
sama lain tidak meningkat secara siginifikan. Hasil yang serupa ditemukan oleh Oktaviani (2018) bahwa penambahan tepung jantung pisang
mampu meningkatkan kadar abu dibandingkan dengan kontrol. Peningkatan kadar abu pada suatu bahan pangan bergantung pada besarnya
kandungan mineral pada bahan yang digunakan (Fatkurahman et al, 2012). Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1992) tepung
jantung pisang memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi, yaitu kalsium 3,0 mg, fosfor 50 mg dan zat besi 0,1 mg sehingga penambahan
jumlah tepung jantung pisang yang digunakan dapat meningkatkan kandungan mineral pada produk. Menurut (Santoso et al., 2013) rumput laut
memiliki kandungan mineral dan garam yang tinggi sehingga akan tertinggal setelah proses pengabuan kering. Menurut Matanjun et al. (2009)
kadar abu dari tepung rumput laut yaitu sebesar 37.15%. Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung rumput laut yang digunakan maka kadar
abunya semakin besar. Namun dalam penelitian ini penambahan tepung rumput laut hanya 10% dan tidak ada peningkatan konsentrasi
penambahan disetiap perlakuannya sehingga perubahan kadar abu dari mie basah tidak begitu signifikan.

Mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI101-2987-1992) dimana kadar abu mi basah tidak lebih dari 3%, maka mi basah tepung jantung
pisang dengan seluruh perlakuantelah memenuhi syarat mutu mi basah dengan kadar abu berkisar antara 0,67-1,52%.

3.1.3. Kadar Protein
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Kadar Protein Mi Basah.

Hasil analisis yang ditunjukkan pada Gambar 3 yaitu adanya penurunan kadar protein pada setiap perlakuan. Kadar protein tertinggi yaitu
pada perlakuan PQO atau kontrol sebesar 6,52% dan terendah yaitu pada perlakuan P5 dengan penambahan 50% tepung jantung pisang dan 10%
tepung rumput laut sebesar 4,28%.

Sumber protein terbesar dari olahan mi basah yaitu berasal dari tepung terigu, semakin banyak penggunaan terigu maka semakin meningkat
kadar protein mi basah sedangkan semakin tinggi subtitusi terigu yang dilakukan mampu menurunkan kandungan protein dari produk mie (Dewi,
2011). Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Hasanah et al. (2021) bahwa semakin tinggi penambahan tepung jantung
pisang dapat menurunkan kadar protein dari produk mie yang dihasilkan. Kandungan protein tepung jantung pisang tidak terlalu tinggi yaitu
sebesar 9,14% jika dibandingkan dengan tepung terigu (Ariantya et al., 2016). Begitu pula dengan kandungan protein tepung rumput laut yang
tidak lebih besar dari terigu yaitu sebesar 8,5% (Supriyadi, 2004). Penambahan tepung rumput laut juga memiliki pengaruh dalam menurunkan
kandungan protein pada produk mie seperti yang ditemukan oleh Keyimu (2013) dan Dewi (2011)

Meskipun mengalami penurunan kadar protein, mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung jantung pisang dan tepung rumput laut
telah memenuhi syarat mutu mi basah berdasarkan SNI 01-2987-1992 yaitu memiliki kadar protein di atas 3% b/b. Adapun hasil penelitian mi

basah dengan substitusi tepung terigu dengan tepung jantung pisang dan tepung rumput laut memiliki kisaran kadar protein dari semua perlakuan
yaitu sebesar 6,52 - 4,28%.

3.1.4. Kadar Serat
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Kadar Serat Mi Basah.
Hasil analisis yang ditunjukkan pada Gambar 4 cenderung mengalami peningkatan kadar serat pada setiap perlakuan seiring bertambahnya
penambahan tepung jantung pisang. Kadar serat tertinggi yaitu pada perlakuan P5 dengan penambahan 50% tepung jantung pisang dan 10%

tepung rumput laut sebesar 33,12% dan terendah yaitu pada perlakuan PO atau kontrol sebesar 13,73%. Hal ini disebabkan karena pada bahan
tepung jantung pisang dan tepung rumput laut mengandung serat yang cukup tinggi dibandingkan tepung terigu.
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Menurut Almatsier (2016), serat yang terdapat pada rumput laut merupakan bagian dari serat gum sehingga mudah larut dalam air.
Sedangkan pada jantung pisang serat yang lebih dominan yaitu serat yang tidak mudah larut dalam air berupa selulosa dan hemiselulosa. Menurut
(Yuliani, 2018) kadar serat tepung jantung pisang sebesar 15,26% dan menurut Supriyadi (2004) tepung rumput laut memiliki kadar serat sebesar
57,2%, sedangkan Matanjun et al. (2009) menemukan bahwa kadar serat dari tepung rumput laut yaitu sebesar 25.05%. Kadar serat dari kedua
bahan ini jauh lebih tinggi dibandingkan kadar serat pada tepung terigu yang berkisar antara 9 hingga 20% (De Santis et al., 2018; Dodevska et al.,
2013; Gartaula et al,, 2018; Nirmala Prasadi & Joye, 2020).

Faktor utama yang menyebabkan kadar serat pada mi basah meningkat yaitu karena kadar serat tepung jantung pisang. Sehingga dapat
dilihat bahwa semakin banyak penggunaan tepung jantung pisang maka semakin meningkat pula kadar serat pada mi basah. Hal ini didukung
oleh penelitian yang dilakukan Halawa (2018) dengan menambahkan tepung jantung pisang pada mi basah, dimana semakin banyak penggunaan
tepung jantung pisang pada mi basah maka semakin meningkat kadar serat yang terkandung.

3.2. Parameter Fisik

3.2.1 Cooking Loss
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Cooking Loss Mi Basah.

Hasil dari analisis yang ditunjukkan oleh Gambar 5 terhadap cooking loss mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung jantung pisang
dan tepung rumput laut yaitu adanya peningkatan nilai cooking loss seiring bertambahnya tepung jantung pisang yang ditambahkan. Nilai cooking
loss paling rendah yaitu pada perlakuan PO atau kontrol yaitu sebesar 1,62% sedangkan nilai cooking loss tertinggi yaitu pada perlakuan P5 sebesar
11,03%.

Menurut Setyani et al. (2017) hilangnya padatan yang disebabkan oleh pemasakan disebabkan oleh sejumlah kecil pati yang dilepaskan dari
untaian mi selama pemasakan. Hal ini kemungkinan terjadi karena matriks pati tergelatinisasi yang kurang optimum mengikat pati yang tidak
tergelatinisasi. Cooking loss pada mi basah dengan penambahan tepung jantung pisang cenderung meningkat disebabkan oleh kandungan pati
pada jantung pisang. Tepung jantung pisang memiliki kandungan pati yang cukup tinggi yaitu sekitar 70% dari 100 gram bahan (Gfadmin, 2010).

Suspensi pati yang dipanaskan dalam air dengan suhu 60°C sampai 85°C akan membuat granula pati menggelembung hingga 5 kali lipat dari
volume semula. Pada suhu 85°C granula pati akan pecah dan isinya terdipersi merata ke seluruh air di sekelilingnya. Molekul berantai panjang
akan terurai dan air akan menjadi mengental (Suarsa, 2017). Hal ini lah yang menyebabkan terjadinya peningkatan cooking loss seiring
meningkatnya penggunaan tepung jantung pisang.

3.2.2. Daya Serap Air
Berdasarkan hasil analisis pada Gambar 6 menunjukkan bahwa daya serap air mi basah dengan substitusi tepung terigu dengan tepung
jantung pisang dan tepung rumput laut cenderung meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah tepung jantung pisang yang ditambahkan.

Nilai daya serap air tertinggi yaitu pada perlakuan P5 penambahan 50% tepung jantung pisang dan 10% tepung rumput laut sebesar 70,72% dan
terendah yaitu pada perlakuan kontrol sebesar 34,32%.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Daya Serap Air Mi Basah.

Peningkatan daya serap air mi basah sejalan dengan kenaikan kadar air, dimana salah satu pengaruh meningkatnya daya serap air yaitu
akibat kemampuan serat menyerap air. Serat memiliki gugus hidroksil bebas yang bersifat polar sehingga kandungan serat yang tinggi mampu
meningkatkan kemampuan menyerap dan mengikat air. Daerah amorf pada serat memiliki ikatan hidrogen yang lemah sehingga dapat
memberikan peluang untuk berikatan atau menyerap air dari luar (Fatriasari et al., 2019).

Selain karena dipengaruhi oleh kadar serat, menurut Winarno (2002) bagian yang berperan pada proses penyerapan air adalah pati karena
kemampuan pati menyerap air dalam jumlah yang besar. Widjanarko & Nugroho (2008) mengemukakan bahwa proses pemanasan menyebabkan

granula semakin membengkak karena semakin banyaknya penyerapan air. Penyerapan air disebabkan oleh terperangkapnya air pada susunan
molekul - molekul penyusun pati sehingga mi menjadi mengembang.

3.2.3. Warna (Nilai L)
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Daya Serap Air Mi
Basah.

Berdasarkan hasil analisis pada Gambar 7 menunjukkan bahwa kecerahan mi basah cenderung mengalami penurunan seiring dengan
bertambahnya jumlah tepung jantung pisang yang ditambahkan. Nilai L tertinggi yaitu pada perlakuan kontrol yaitu sebesar 61,47 dan terendah
yaitu pada perlakuan P5 penambahan 50% tepung jantung pisang dan 10% tepung rumput laut sebesar sebesar 29,30. Hasil serupa diperoleh
Oktaviani (2018) bahwa semakin tinggi penambahan tepung jantung pisang maka nilai kecerahan dari produk yang dihasilkan semakin gelap, hal
ini disebabkan karena tepung jantung pisang memiliki warna kecoklatan dibandingkan dengan tepung terigu yang disebabkan karena adanya
proses browning pada saat pembuatan tepung (Sugiarizky, 2018)

Hal ini terjadi karena tepung jantung pisang memiliki kadar pati yang cukup tinggi yaitu 70% dari 100 gram bahan yang mana menyebabkan
terjadinya proses dekstrinasi pati. Menurut Sunarya (1985) dinyatakan bahwa selain akibat dari dekstrinasi pati, pencoklatan juga dipengaruhi
oleh reaksi Maillard dan keseluruhan reaksi akibat pemanasan dikenal sebagai reaksi pencoklatan non-enzimatik.
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3.2.4. Warna (°Hue)
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Daya Serap Air Mi Basah.

Berdasarkan hasil analisis pada Gambar 8 menunjukkan bahwa °Hue mi basah dengan substitusi tepung terigu dengan tepung jantung pisang
dan tepung rumput laut cenderung mengalami penurunan seiring dengan bertambahnya jumlah tepung jantung pisang yang ditambahkan. Nilai
°Hue tertinggi yaitu pada perlakuan kontrol yaitu sebesar 85,81 dan terendah yaitu pada perlakuan P5 penambahan 50% tepung jantung pisang
dan 10% tepung rumput laut sebesar sebesar 66,73.

Nilai "Hue menunjukkan warna mi basah dengan seluruh perlakuan masuk ke dalam range nilai 54-90 dengan kategori warna merah
kekuningan ( yellow red). Penambahan tepung jantung pisang memberikan hasil nilai "Hue ini serupa dengan hasil yang diperoleh Oktaviani(2018)
bahwa penambahan tepung jantung pisang hingga 25% memberikan nilai "Hue sekitar 75,80 sampai 83,80 yaitu berwarna kuning kemerahan
(yellow red).

3.3. Parameter Organoleptik

3.3.1. Hedonik
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Gambar 9. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Daya Serap Air Mi Basah.
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Berdasarkan Gambar 9 tingkat kesukaan panelis terhadap sensoris aroma mi basah tepung jantung pisang berkisar antara 2,22 (tidak suka)
- 3,6 (agak suka). Semakin meningkat penggunaan tepung jantung pisang yang maka tingkat kesukaan panelis terhadap mi basah semakin
menurun. Hal ini kemungkinan terjadi karena aroma tepung jantung pisang yang terlalu menyengat dan tidak lumrah bagi penciuman panelis.
Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Triastuti et al., 2018) semakin banyak penambahan tepung jantung pisang maka tingkat kesukaan
panelis terhadap krekers tepung jantung pisang semakin berkurang.

Rasa

Gambar 9 menunjukkan bahwa purata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung jantung
pisang dan tepung rumput laut cenderung menurun dengan kisaran 3,72 (agak suka) - 2,2 (tidak suka). Semakin meningkat penggunaan tepung
jantung pisang maka tingkat kesukaan panelis semakin berkurang. Hal yang sama dikemukakan oleh Ariantya et al. (2016) semakin tinggi
substitusi tepung jantung pisang, maka semakin rendah daya terima panelis terhadap rasa dari suatu produk makanan. Hal ini terjadi karena
jantung pisang memiliki rasa yang sepat dan pahit akibat banyaknya kandungan saponin dan tanin pada jantung pisang (Mahmood et al,, 2011).
Selain itu sensasi rasa yang ditimbulkan oleh tepung jantung yaitu rasa berpasir yang disebabkan karena tingginya kandungan serat dari jantung
pisang (Oktaviani, 2018)

Tekstur

Gambar 9 menunjukkan bahwa purata untuk tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung
jantung pisang dan tepung rumput laut cenderung menurun dengan kisaran 3,95 (agak suka) - 2,1 (tidak suka). Semakin banyak penambahan
tepung jantung pisang maka tingkat kesukaan panelis semakin berkurang. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Kurniasih (2016)
yang menemukan bahwa semakin tinggi substitusi tepung jantung pisang, maka semakin rendah daya terima panelis terhadap tekstur dari suatu
produk.

Berkaitan dengan tingkat kesukaan panelis maka dapat disimpulkan bahwa semakin banyak penambahan tepung jantung pisang maka
tekstur yang dihasilkan semakin tidak kenyal sehingga kurang disukai oleh panelis. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Halawa
(2018) dimana semakin banyak penambahan tepung jantung pisang menyebabkan semakin berkurangnya kesukaan panelis terhadap tekstur mi
basah. Penambahan bahan tepung selain terigu mampu meningkatkan kekerasan dari tekstur mie, karena adanya interaksi antar tepung rumput
laut dan tepung jantung pisang yang mengandung serat sehingga terjadi kompetisi antara serat dan gluten pada terigu dalam memperoleh air,
sehingga gluten tidak mendapatkan cukup air untuk membentuk jaringan viskoelastis, maka dari itu perubahan tekstur akan mengarah pada
peningkatan nilai kekerasan (Keyimu, 2013; Matanjun et al., 2009; Yuliani, 2018)

3.3.2. Skoring
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Gambar 10. Grafik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Jantung Pisang dan Tepung Rumput Laut Terhadap Daya Serap Air Mi
Basah.
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Gambar 10 juga menunjukkan tingkat penilaian panelis terhadap aroma mi basah tepung jantung pisang berkisar antara 1,65 (tidak beraroma
langu) - 3,6 (agak beraroma langu), dimana semakin banyak penambahan tepung jantung pisang maka aroma mi basah akan semakin langu. Hal
ini diperkuat oleh penelitian yang dilakukan oleh Oktaviani (2018) dimana semakin banyak penambahan tepung jantung pisang maka cookies
yang dihasilkan semakin beraroma langu dan khas tepung jantung pisang dengan perlakuan yang agak disukai panelis yaitu penambahan 5% dan
10% tepung jantung pisang.

Rasa

Gambar 10 menunjukkan bahwa Purata untuk penilaian rasa mi basah juga cenderung menurun dengan kisaran 3,05 (agak gurih) - 2,25
(tidak gurih), dimana semakin banyak penambahan tepung jantung pisang maka semakin tidak gurih mi basah yang dihasilkan. Dalam Mahmood
et al. (2011), dijelaskan bahwa jantung pisang mengandung getah yang cukup banyak dan kandungan tanin sebesar 88,31mg/100g yang dapat
menimbulkan rasa pahit.

Tekstur

Gambar 10 menunjukkan bahwa Purata untuk penilaian rasa mi basah juga cenderung menurun dengan kisaran 3,82 (agak kenyal) - 1,83
(sangat tidak kenyal), semakin banyak penambahan tepung jantung pisang maka mi basah yang dihasilkan semakin tidak kenyal. Hal ini
kemungkinan disebabkan oleh semakin berkurangnya penggunaan tepung terigu sehingga tekstur mi basah yang dihasilkan semakin tidak kenyal
dan cenderung lembek terutama pada mi basah dengan penambahan 50% tepung jantung pisang.Tekstur mi basah tepung jantung pisang yang
tidak kenyal juga dipengaruhi oleh kadar serat yang tinggi dimana serat mampu menyerap air selama proses perebusan dan menyebabkan tekstur
mi basah cenderung lembek. Peningkatan kekerasan juga mungkin terjadi karena adanya penambahan tepung selain terigu kedalam formulasi
mie sehingga dapat menurunkan tingkat kekenyalan (Keyimu, 2013).

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis dan uraian pembahasan yang terbatas pada lingkup penelitian, maka ditarik kesimpulan bahwa perlakuan
substitusi tepung terigu dengan tepung jantung pisang dan tepung rumput laut memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap seluruh
parameter yaitu mutu kimia meliputi kadar air, abu, protein dan serat, mutu fisik meliputi cooking loss dan daya serap air serta mutu organoleptik
meliputi aroma, rasa dan tekstur yang diuji secara skoring dan hedonik. Perlakuan penambahan tepung jantung pisang 10% dan 20% menghasilkan
kadar air, kadar serat, cooking loss, daya serap air, rasa (skala skoring) yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan kontrol. Namun berbeda nyata
dengan kadar abu, kadar protein serta aroma dan tekstur (skala skoring dan hedonik). Perlakuan penambahan tepung jantung pisang 10% dan
tepung rumput laut 10% merupakan perlakuan terbaik yang paling mendekati kontrol yaitu dengan kadar air 31,38%; kadar abu 1,28%; kadar
protein 5,4%; kadar serat 31,38%; cooking loss 1,69%; daya serap air 47,23%; warna (nilai L) 34,78; warna (*hue) 72,83; aroma agak langu dan agak
disukai; rasa tidak gurih dan tidak disukai; tekstur agak kenyal dan agak disukai. Substitusi tepung terigu dengan tepung jantung pisang dan
tepung rumput laut pada pembuatan mi basah yang memenuhi syarat mutu mi basah berdasarkan SNI01-2987-1992 yaitu perlakuan penambahan
10% dan 20%.
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