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ABSTRACT 

 

 

SENSORY CHARACTERISTICS AND CHEMICAL PROPERTIES OF 

DRY NOODELS WITH THE ADDITION OF BANANA HUMP FLOUR 

(Mussa paradisiaca L.) AND CARROT FLOUR (Daucus carota L.)  

  

  

Oleh 

  

Hanifah 

  

  

   

Dry noodles are made from wheat flour which comes from wheat flour imported 

from abroad and causes people to become dependent on wheat flour. Then the 

banana and carrot are processed into flour which is rich in nutrition and good for 

health and can be used as an alternative to the use of wheat flour. The aim of the 

research was to obtain a formulation of kepok banana hump flour and carrot flour 

which produces dry noodles with the best sensory characteristics and chemical 

properties according to SNI 8217:2015. This study was arranged in a Complete 

Randomized Block Design (RAKL) with six treatments and four replications. 

Comparison of banana hump flour and carrot flour consisted of six levels, namely 

D1 (20%:0%), D2 (16%:4%), D3 (12%:8%), D4 (8%:12%), D5 (4%:16%), D6 

(0%:20%). The data obtained were analyzed for variance and further tested with the 

Least Significant Difference (LSD) test at the 5% level. The results showed that 

dried noodelswith the addition of 4% banana humps flour and 16% carrot flour (D5) 

produced the best dry noodels with a color score of 4,000 (likes), texture with a 

score of 4,067 (likes), aroma with a score of  3,733 (likes), taste with a score of 

3,675 (likes), overall acceptance with a score of  3,925 (likes), water content of 

6,03% (w/w), carbohydrate content 54,26% (w/w), and crude fiber content of 

4,89% (w/w) have met the Indonesian National Standrard for dry noodels (SNI: 

8217:2015), but the ash content produced in this study was 3,31% (w/w) while the 

maximum ash content contained in dry noodels was 0,01%, so the ash content 

produced in this study did ot meet the Indonesian National Standrard for dry 

noodels (SNI: 8217:2015). 
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Mi kering terbuat dari tepung terigu yang berasal dari tepung gandum yang di impor 

dari luar negeri dan menyebabkan masyarakat mengalami ketergantungan terhadap 

tepung terigu. Maka diolah bongggol pisang dan wortel menjadi tepung yang kaya 

akan gizi dan baik untuk kesehatan dan dapat dijadikan sebagai alternatif selain 

pemakaian tepung terigu.Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan formulasi 

tepung bonggol pisang kepok dan tepung wortel yang menghasilkan mi kering 

dengan karakteristik sensori dan sifat kimia terbaik sesuai SNI 8217:2015. 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 

enam perlakuan dan empat ulangan. Perlakuan perbandingan tepung bonggol 

pisang dan tepung wortel terdiri dari enam taraf yaitu  D1 (20%:0%), D2 (16%:4%), 

D3 (12%:8%), D4 (8%:12%), D5 (4%:16%), D6 (0%:20%). Data yang diperoleh 

dilakukan analisis ragam dan di uji lanjut dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 

pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa mi kering dengan penambahan 

tepung bonggol pisang 4% dan tepung wortel 16% (D5) yang  menghasilkan mi 

kering terbaik dengan skor warna 4,000 (suka), tekstur dengan skor 4,067 (suka), 

aroma dengan skor 3,733 (suka), rasa dengan skor 3,675 (suka), penerimaan 

keseluruhan dengan skor 3,925 (suka), kadar air 6,033% (b/b), kadar karbohidrat 

54,26% (b/b), dan serat kasar 4,89% (b/b) telah memenuhi Standar Nasional 

Indonesia mi kering (SNI 8217:2015), tetapi kadar abu yang dihasilkan pada 

penelitian ini sebesar 3,31% (b/b) sedangkan maksimum kadar abu yang 

terkandung dalam mi kering yakni 0,1%, sehingga kadar abu yang dihasilkan dalam 

penelitian ini tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia mi kering (SNI 

8217:2015). 

 

 

Kata Kunci: mi kering, tepung terigu, tepung bonggol pisang, tepung wortel 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang  

Mi merupakan  salah satu makanan pokok yang mengandung karbohidrat dan 

banyak disukai di Indonesia karena rasanya enak dan harganya terjangkau. Mi 

yang banyak ditemui di Indonesia dalam bentuk mi mentah, mi basah, mi instan, 

dan mi kering. Menurut SNI 8217: 2015, mi kering didefinisikan sebagai produk 

yang dibuat dari bahan baku yaitu tepung terigu dengan atau tanpa menggunakan 

bahan tambahan pangan lain dan bahan tambahan yang diizinkan serta melalui 

proses pencampuran, pengadukan, pencetakan lembaran (sheeting), pembuatan 

untaian (sliting), dengan atau tanpa pross pengukusan (steaming), pemotong 

(cutting) berbentuk khas seperti mi dikeringkan.  Mi yang paling populer 

dikalangan masyarakat yaitu mi kering, yakni mi mentah yang dikeringkan hingga 

kadar airnya mencapai 8-10% (Maryani,2011). Mi dalam kondisi kering akan 

memiliki daya simpan yang relatif panjang dan dalam proses penangannya relatif 

mudah. Bahan baku utama untuk pembuatan mi yang banyak ditemui di pasaran 

umumnya yaitu berbahan dasar tepung  terigu (Kurniasari dkk, 2015).  

Pemerintah sampai saat ini masih mengimpor tepung terigu untuk proses 

pembuatan mi. Terdapat banyak sekali bahan dilingkungan sekitar yang dapat 

dimanfaatkan menjadi tepung yang kandungan gizinya tidak kalah dengan tepung 

terigu yaitu bonggol pisang kepok dan wortel. Bahan baku pembuatan mi yaitu 

tepung terigu yang 100% diperoleh dari impor dari negara lain. Indonesia tidak 

dapat memproduksi gandum sebagai tumbuhan penghasil tepung terigu, karena 

iklim yang kurang cocok. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2021), 

Indonesia masih mengimpor bahan baku mi yakni gandum dalam bentuk bulir 
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atau tepung (meslin), dalam jumlah yang besar pada setiap tahunnya. Sepanjang 

2021 impor tepung gandum Indonesia mencapai 31,34 ribu ton dengan nilai total 

US$11,81 juta. 

Bonggol pisang merupakan limbah dari tanaman pisang yang belum 

termanfaatkan secara optimal. Penggolahan bonggol pisang akan meningkatkan 

pemanfaatan bonggol pisang sebagai sumber tepung baru. Pemanfaatan bonggol 

pisang salah satunya sebagai tepung dan bahan substitusi tepung terigu dalam 

pembuatan mi. Pemanfaatan bonggol pisang dengan mengolah menjadi tepung 

akan mendukung ketersediaan pangan yang kaya akan serat. Tepung bonggol 

pisang dapat diolah dalam berbagai bentuk makanan seperti mi, brownies, cookies 

dan lain sebagainya (Saragih, 2013). 

Wortel yakni sayuran yang mempunyai banyak kandungan vitamin dan zat gizi, 

selain itu mudah didapat karena harganya terjangkau dan tersedia banyak 

dipasaran. Konsumsi wortel secara teratur dapat menurunkan kolesterol dan 

meningkatkan pencernaan karena mengandung unsur senyawa asam folat, asam 

pentotenat dan elemen penting lainnya yaitu K, Na, Ca, Mg, P, S, Mn, Fe, Cu dan 

Zn (Bystricka et al.,2015). Wortel sudah banyak dikenal tetapi banyak yang tidak 

mengetahui kandungan di dalam wortel selain vitamin A untuk kesehatan mata, 

wortel mengandung pigmen beta karoten (pro vitamin A). Betakaroten pada 

wortel memberikan pigmen warna orange pada sayuran dan buah, selain itu 

betakaroten membantu menjaga kesehatan tubuh (Trianto et al., 2014). Wortel 

segar merupakan bahan makanan yang kurang begitu digemari masyarakat 

terutama yakni anak-anak karena mempunyai aroma langu.  

Wortel dapat dimaksimalkan manfaatnya dengan mengubah wortel menjadi 

tepung wortel sehingga wortel tidak hanya sebagai sayuran akan tetapi dapat 

memenuhi kebutuhan konsumen untuk tersedianya produk pangan yang lezat, 

praktis, bergizi dan memiliki sifat fungsional. Wortel selama ini sebagian besar 

hanya untuk sayuran. Pemanfaatan wortel dalam keadaan yang segar mempunyai 

keterbatasan karena wortel segar mudah mengalami kemunduran mutu. Wortel 
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yang telah diolah menjadi tepung mempunyai keunggulan akan awet dan 

pemanfaatanya lebih luas sebagai bahan pangan (Slamet,2011). 

Penggunaan tepung bonggol pisang dan tepung wortel sebagai subtitusi 

pembuatan mi kering dapat dijadikan sebagai alternatif mengurangi penggunaan 

dan ketergantungan terhadap tepung terigu. Berdasarkan hal tersebut maka 

dilakukan penelitian  pembuatan  mi kering dengan subtitusi  tepung bonggol 

pisang kepok dan tepung wortel untuk memperoleh formulasi yang tepat. Dengan 

demikian diharapkan tepung bonggol pisang dan tepung wortel dapat 

menggantikan fungsi tepung terigu sebagai bahan baku utama pembuatan mi 

kering, sehingga menghasilkan produk pangan yang aman, disukai panelis serta 

memiliki sifat sensori dan kimia terbaik. 

 

1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi tepung bonggol pisang 

kepok dan tepung wortel yang menghasilkan mi kering dengan karakteristik 

sensori dan sifat kimia terbaik sesuai SNI 8217:2015. 

 

1.3. Kerangka Pikiran  

Tepung bonggol pisang kepok memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu 

karbohidrat 66,2%, protein, air, dan mineral penting lainnya (Munadjim, 2006). 

Hasil penelitian Saragih (2013) menunjukkan bahwa tepung bonggol pisang yang 

berasal dari berbagai varietas memiliki kadar air antara 0,99 %-1,41%, kadar abu 

0,48-0,67%, rendemen 9,56%-12,30%, daya serap air 166-260%, serat kasar 23,9-

39,4%. Tepung bonggol pisang kepok memberikan kualitas yang terbaik dengan 

kadar air lebih rendah yaitu 0,98% dan untuk kemampuan daya serap air yang 

jauh lebih tinggi sebesar 253,33%. Sembiring (2013) menyatakan bahwa 

kandungan gizi pada tepung bonggol pisang kepok yaitu karbohidrat 79,16%, 

lemak 2,15 %, protein 3,58%  sedangkan menurut penelitian Saragih (2013) kadar 

serat paling tinggi diperoleh dari tepung bonggol pisang kepok yaitu 29,62% dan 
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yang terendah pada pisang raja yaitu karbohidrat 79,16%, lemak 2,15 %, protein 

3,58%  dan untuk kemampuan daya serap air yang jauh lebih tinggi sebesar 

253,33%. 

Penelitian Sembiring (2013) menyatakan kandungan gizi pada tepung bonggol 

pisang kepok yaitu karbohidrat 79,16%, lemak 2,15 %, protein 3,58%  sedangkan 

menurut penelitian Saragih (2013) kadar serat paling tinggi diperoleh dari tepung 

bonggol pisang kepok yaitu 29,62% dan yang terendah pada pisang raja yaitu 

19,11%. Maka dari itu tepung bonggol pisang kepok dan tepung wortel dapat 

digunakan sebagai alternatif  bahan tambahan pembuatan mi kering  karena 

kandungan  karbohidrat yang tinggi yang dapat juga digunakan sebagai pengganti 

tepung terigu sebagai bahan baku utama pembuatan mi , selain itu terkandung  zat 

gizi lain yang dapat membantu menjaga kesehatah tubuh. Kandungan serat pada 

tepung bonggol pisang dapat berfungsi untuk mencegah berbagai jenis penyakit 

diantaranya seperti penyakit gigi, diabetes melitus, tekanan darah tinggi, kanker 

usus besar, penyakit divertikulosis dan  konstipasi, obesitas, jantung koroner, batu 

empedu  dan dapat meningkatkan kesehatan mikroflora usus (Saragih, 2010). 

Pembuatan mi kering dengan penambahan berbagai rasio tepung bonggol pisang 

menghasilkan karakteristik fisik, kimia dan sensori terbaik dengan penambahan 

tepung bonggol pisang sebanyak 10% (Asnani dkk ,2019). 

Rochimiwati dkk., (2011) menyatakan bahwa pada tepung wortel terkandung 

kadar air 6,73 %, karbohidrat 13,15 %, lemak 1,15 % protein 7,7 % dan  

betakaroten 33,74 μg/g. Penelitian Ernaningtyas dan Sri (2020) di dalam 100 gram 

tepung wortel mengandung kadar serat 25 % dan kadar beta karoten 42 μg/g. 

Kandungan betakaroten yang tinggi pada wortel dapat memberikan  manfaat 

kesehatan  pada tubuh dan memberikan warna alami orange pada mi kering. 

Betakaroten adalah salah satu jenis pigmen warna yang ditemukan dalam tanaman 

terutama wortel dan sayuran berwarna lainnya. Betakaroten adalah salah satu jenis 

pigmen warna yang ditemukan dalam tanaman terutama wortel dan sayuran 

berwarna lainnya. Betakaroten dapat digunakan sebagai zat pewarna makanan. 

Betakaroten  dapat juga dikonversi menjadi vitamin A (retinol) oleh tubuh. 

Vitamin A ini diperlukan untuk penglihatan yang baik serta kesehatan mata, untuk 
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sistem kekebalan yang kuat, dan  juga untuk kesehatan kulit dan selaput lendir 

(Nururahmah dan wiwied, 2013). 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah terdapat  formulasi tepung bonggol pisang 

kepok dan tepung wortel yang menghasilkan mi kering dengan karakteristik 

sensori dan sifat kimia terbaik sesuai SNI 8217:2015. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

         

 

2.1. Bonggol Pisang 

Pisang merupakan salah satu tanaman yang banyak tersebar di Asia Tenggara 

termasuk Indonesia dengan bermacam-macam jenis varietas. Pisang termasuk 

kedalam famili Musaceae dari ordo Scitamainae dan terdiri dari dua genus, yaitu 

Musa dan Ensete. Genus Musa terbagi  empat golongan, yaitu Rhodochlamys, 

Callimusa, Australimusa dan Eumusa. Golongan Australimusa dan Eumusa 

adalah jenis pisang yang dapat dikonsumsi, baik segar maupun dalam bentuk 

olahan. Pisang yang dikonsumsi segar sebagain besar dari golongan Eumusa, 

yaitu Musa acuminata dan Musa balbisiana (Nuskha, 2012). Tanaman pisang 

yang terdiri dari batang, buah, daun, dan jantung pisang dan bonggol pisang. 

Bonggol pisang dapat dilihat pada gambar 1. 

                                           

Gambar 1. Bonggol pisang 

 

Bonggol pisang merupakan salah satu limbah tanaman pisang yang tidak banyak 

dimanfaatkan secara optimal. Bonggol pisang dianggap menjadi bagian yang tidak 

bisa dimanfaatkan. Bonggol pisang dibedakan menjadi dua macam, yaitu bagian 
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batang asli yang disebut dengan bonggol dan batang palsu atau batang semu. 

Bonggol pisang letaknya dibagian bawah permukaan tanah dengan beberapa mata 

yang tersusun dari pelepah daun. Bonggol pisang yang digunakan adalah bonggol 

pisang yang sudah  diambil buah pisangnya sehingga tidak akan menggangu 

pertumbuhan tunas baru pisang (Hasyim,2019).  

Kandungan serat bonggol pisang cukup tinggi yaitu 5% berat basah dan 15% berat 

kering dan bebas dari kandungan lemak (Komalasari, 2016). Bonggol pisang 

mengandung energi sebesar 43 kilokalori, protein 0,6 gram, karbohidrat 11,6 

gram, lemak 0 gram, kalsium 15 miligram, fosfor 60 miligram, dan zat besi 1 

miligram. Penelitian Rahkawati (2019), menyatakan bahwa dalam 100 gram 

bonggol pisang mengandung vitamin B1 0,01 miligram dan vitamin C 12 

miligram. Komponen kimia yang terkandung dalam bonggol pisang disajikan 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komponen kimia yang terkandung dalam bonggol pisang 

Komponen Kering 

Kalori (kal) 245 

Protein (g) 0,32 

Lemak (g) 2,11 

Karbohidrat (g) 76,57 

Cu (mg) 60 

P (mg) 114 

Fe (mg) 0,13 

Vitamin A (SI) - 

Vitamin B (mg) 0,04 

Vitamin C (mg) 4 

Air (%) 18 

Sumber : Kementerian Kesehatan RI (2015). 

 

2.2. Tepung Bonggol Pisang 

Tepung bonggol pisang selain digunakan sebagai bahan pensubtitusi tepung 

terigu, tepung bonggol pisang memiliki peran dalam meningkatkan 

keanekaragaman jenis pangan, serta meningkatkan mutu dan masa simpan tepung 

bonggol pisang. Bonggol pisang dapat dimanfaatkan dan diolah menjadi tepung 

dengan mengambil patinya yang seperti pati tepung sagu dan tapioka. Pati adalah 

bahan penyusun utama karbohidrat. Pati sebagian besar disimpan didalam 
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akar,umbi, biji, buah, dan umbi lapis. Bonggol pisang juga mengandung protein, 

karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, Vitamin B1 dan Vitamin C. Tepung 

bonggol pisang dapat dilihat pada gambar 2. 

 

Gambar 2. Tepung bonggol pisang 

 

Tepung  bonggol pisang dijadikan sebagai alternatif yang dapat dimanfaatkan 

untuk mengurangi limbah pertanian. Menurut Handiskawati (2012) bonggol 

pisang kering mengandung Karbohidrat, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin 

B1, dan vitamin C. Pisang memiliki kandungan yang berbeda-beda berdasarkan 

varietasnya. Saragih (2013) menyatakan varietas yang menghasilkan tepung 

bonggol pisang dengan kualitas terbaik yaitu pisang kepok dibandingkan dengan 

pisang raja, mahuli, susu dan ambon. Kadar air tepung bonggol pisang kepok 

sangat rendah, kandungan serat kasarnya tinggi, kadar abu dan rendemen paling 

tinggi dibandingkan tepung bonggol pisang dengan varietas raja mahuli, susu dan 

ambon. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa tepung bonggol pisang yang 

berasal dari berbagai varietas memiliki karakteristik kadar air antara 0,99-1,41%, 

kadar abu 0,48-0,67%, rendemen 9,56-12,30%, daya serap air 166-260%, serat 

kasar 23,9-39,4%, memiliki bentuk granula bulat telur dan mengandung pati. 

Kualitas terbaik diberikan oleh tepung bonggol pisang kepok dengan kadar air 

lebih rendah yaitu 0,98% dan kemampuan daya serap air yang lebih tinggi sebesar 

253,33% dan tepung bonggol pisang dapat digunakan untuk pembuatan cookies 

(Saragih, 2013). Pembuatan tepung bonggol pisang dilakukan yaitu dengan cara 

membersihkan bonggol pisang kepok dari kulit pelepah dan kotorannya, seperti 

tanah dan akar yang masih menempel, kemudian dicuci dengan air bersih. 
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Bonggol pisang yang telah dibersihkan dan dicuci selanjutnya dipotong-potong 

dengan pisau setebal ±0,5 cm lalu dicuci kembali sampai benar-benar bersih. Hal 

tersebut dilakukan untuk mempercepat proses pengeringan dengan oven. 

Penimbangan, masing-masing 500 gram bonggol pisang dan rendam dalam 

larutan Natrium bisulfit 2 gram selama 30 menit untuk mencegah terjadinya 

proses pencoklatan (browning). Kemudian dikeringkan dengan menggunakan 

oven selama 17 jam pada suhu 70˚C hingga kering. Bonggol pisang yang telah 

kering kemudian dilakukan pengilingan dan pengayakan (60 mesh) hingga 

didapatkan tepung bonggol pisang (Saragih, 2013). 

 

2.3. Wortel  

Wortel adalah tumbuhan biennial (siklus hidup 12-24 bulan) yang menyimpan 

karbohidrat dalam jumlah besar untuk tumbuhan tersebut berbunga pada tahun  

kedua. Batang bunga tumbuh sekitar 1 m, dengan bunga berwarna putih, dan rasa  

yang manis langu. Bagian yang dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi  

atau akarnya. Wortel dibudidayakan dengan ketinggian minimal 1000 mdpl 

dengan temperatur udara optimal 15 – 21 derajat Celcius. Kebun wortel sering 

ditemukan di daerah Batu, Nongkojajar, Dieng, dan Priangan. Wortel termasuk 

jenis sayuran yang bergizi tinggi, kandungan vitamin A dalam wortel berfungsi 

untuk membantu proses penglihatan, mencegah rabun senja, mempercepat 

penyembuhan luka dan menghilangkan toksin dalam  tubuh. Wortel dapat dilihat 

pada gambar 3.  

 

 

Gambar 3. Wortel 
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Taksonomi dari tanaman wortel menurut Berlian Nur et al. (2003) tanaman wortel 

dalam tata nama atau sistematika (Taksonomi) tumbuh-tumbuhan wortel 

diklasifikasi, sebagai berikut: 

Kingdom         :   Plantae  

Divisi              :  Spermatophyta  

Sub divisi        :  Angiospermae  

Kelas               :   Dycotyledonae  

Ordo                :   Umbelliferales 

 Famili             :   Umbelliferae / Apiaceae / Ammiaceae  

Genus              :   Daucus  

Species            :   Daucus carota L. 

                                             

Tanaman wortel memiliki kandungan senyawa aktif, yaitu: protein, karbohidrat, 

lemak, serat, gula alamiah, pektin, glutatin, asparaginin, geraniol, flavonoida, 

pinena, limonena, dan beta karoten. Komposisi zat gizi wortel per 100 gram dapat 

dilihat pada tabel 2. 

Tabel 2. Komposisi zat gizi wortel per 100 gram berat basah 

Komponen Jumlah (satuan) 

Energi      41      Kcal 

Protein 0,93    g 

Lemak 0,24    g 

Karbohidrat 9,58    g 

Serat 2,8     g 

Abu 0,97   g 

Gula total 4,74   g 

Air 88,29 g 

Pati 1,43   g 

Fosfor    35      mg 

Kalsium    33      mg 

Vitamin A     835    mcg 

Beta karoten     8285  mcg 

Alpha karoten     3477  mcg 

Sumber : Rukhman, (2007) 
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2.4. Tepung Wortel 

Tepung wortel merupakan salah satu produk olahan dari wortel  yang dapat 

dijadikan alternatif untuk memperpanjang umur simpan, memudahkan 

penyimpanan dan transportasi, memperluas jangkauan pemasaran dan mudah 

diolah menjadi produk-produk lain. Tepung wortel sebagai sumber provitamin A 

dan pewarna pangan. Selain itu tepung wortel ini dapat dijadikan sebagai bahan 

tambahan dalam proses pembuatan makanan. Pembuatan tepung wortel akan 

meningkatkan keanekaragaman pemanfaatan dari wortel dan yang lebih penting 

adalah untuk menjadikannya sebagai sumber pewarna pangan. Tepung wortel 

dapat dilihat pada gambar 4. 

                                            

Gambar 4. Tepung wortel 

 

Rosida dan Purwanti (2008) menyatakan bahwa tepung wortel selain mengandung 

betakaroten juga mengandung serat kasar sebesar 7,63%. Salah satu sifat yang 

dimiliki betakaroten yaitu mudah rusak oleh panas. Berdasarkan penelitian Asgar 

dan Musddad (2006) dijelaskan bahwa suhu pengeringan yang digunakan pada 

pembuatan tepung wortel akan memberikan pengaruh terhadap kandungan 

betakaroten. Suhu yang digunakan semakin tinggi maka kandungan beta karoten 

akan semakin menurun maka penggunaan suhu pada pembuatan tepung wortel 

harus diperhatikan. Kandungan gizi tepung wortel yang disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kandungan gizi tepung wortel 

Kandungan  gizi Kadar 

Kadar air (%) 6,73 

Karbohidrat (%) 13,15 

Lemak (%) 1,15 

Protein (%) 7,7 
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Betakaroten 

μg/g 

33,74 

Sumber : Rochimiwati et al., (2011) 

 

2.5. Tepung terigu 

Tepung terigu merupakan bubuk halus atau tepung yang diperoleh dari bulir 

gandum, dan sebagian besar digunakan sebagai bahan utama pembuatan kue, mie 

dan roti. Tepung terigu mengandung zat pati yang tinggi, yaitu karbohidrat 

kompleks yang tidak dapat  larut dalam air. Selain itu tepung terigu juga 

mengandung protein dalam bentuk gluten, yang memiliki peran dalam 

menentukan kekenyalan makanan (Minah, dkk.,2015). Berdasarkan kandungan 

proteinnya tepung terigu dapat dibedakan menjadi tiga yaitu: 

a. Tepung terigu hard (hard wheat) yaitu tepung terigu yang mampu menyerap   

    air dalam jumlah besar, mudah di campur, sangat elastisitas, teksturnya lembut,   

    memiliki kemampuan menahan udara sehingga dapat menghasilkan produk   

    dengan volume yang besar dan mengandung 12-13% protein (Arif dkk, 2018).  

    Tepung terigu hard cocok digunakan untuk membuat adonan choux pastry dan  

    pagi pastry di pasaran tepung terigu ini banyak ditemukan dengan berbagai 

    merk yaitu Cakra kembar produk dari Bogasari dan Tali Emas produk dari    

    Bogasari. 

b. Tepung terigu medium (Medium wheat) yaitu tepung terigu dengan kandungan  

     kadar protein sedang yaitu sekitar 9%-10%. Tepung ini memiliki sifat yang  

     fleksibel atau serbaguna yang dapat digunakan untuk membuat roti, tetapi yang  

     lebih tepat digunakan untuk membuat cake dan adonan yang sejenisnya.  

     Dipasaran tepung ini dikenal dengan merk Segitiga Biru produk dari Bogasari  

     dan Beruang Biru dari Sri Boga. 

c. Tepung terigu soft (Soft wheat) yaitu tepung terigu dengan kandungan  

    proteinnya yang rendah yaitu sekitar 7%-8%. Tepung ini memiliki sifat yang  

    sulit untuk diaduk dan daya serapnya rendah. Biasanya tepung terigu soft  

    digunakan untuk membuat cake, cookies dan kue-kue. Dipasaran produk ini  

    dikenal   dengan merk Kunci produk dari Boga sari dan Pita Merah produk dari  
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   Sari Boga Ratu Raya.  

Informasi nilai gizi dalam tepung terigu per 100 gram disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Kandungan gizi pada tepung terigu per 100 gram 

Unsur Gizi Kadar 

Energi 349 Kkal 

Air 12,0 g 

Protein 10,3 g 

Lemak 1,0 g 

Karbhidrat 76,3 g 

Serat 2,7 g 

Kalsium 15,0 g 

Magnesium 22,0 g 

Sumber : Kementerian Kesehatan , 2018 

Tepung yang dikenal luas penggunaannya yaitu tepung terigu. Berdasarkan 

kandungan protein, jenis tepung terigu yang tersedia dipasaran memiliki 

kandungan protein yang berkisar antara 8%-9%, 10%-11% dan 12%-14%. Dalam 

tepung terigu terkandung gluten yang merupakan protein yang dapat membedakan 

tepung terigu dengan tepung-tepung yang lainnya. Gluten adalah protein yang 

tidak larut dalam air yang memiliki fungsi membentuk struktur kerangka produk. 

Gluten terdiri dari beberapa komponen yaitu gliadin dan glutenin yang dapat 

menghasilkan sifat viskoelastis. Dengan adanya kandungan tersebut menjadikan 

adonan dapat dibuat lembaran, digiling dan buat mengembang.  

 

2.6.  Mi 

Mi merupakan produk makanan yang bahan baku utama dalam pembuatannya 

digunakan tepung terigu. Mi pada umumnya dijadikan sebagai sumber energi 

karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. Akan tetapi, mi yang diolah 

dengan menggunakan bahan baku tepung terigu memiliki kadar serat yang kurang 

sehingga sulit untuk dicerna dalam tubuh manusia (Billina et al., 2014). 

Berdasarkan segi tahap pengolahan dan kadar airnya, mie dapat dibagi menjadi 5 

golongan : 

Mi mentah/segar adalah mi yang tidak mengalami pemanasan setelah proses 

pemotongan atau pencetakan. Mi memiliki kadar air yang tinggi sekitar 35%.
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1. Kombinasi antara kadar air tinggi dan dengan kondisi tidak dimasak membuat 

mi cepat rusak. Penyimpanan dalam refrigerator dapat mempertahankan  

kesegaran mi hingga 50-60 jam. Setelah masa simpan tersebut warna mi akan 

mengalami perubahan warna menjadi gelap (Astawan,2008). Pada umumnya 

mi mentah memiliki warna putih agak kekuningan dan berlumur tepung untuk 

mencegah agar tidak melekat mi antara satu sama lain. Sebelum digunakan, mi 

perlu direbus terlebih dahulu sampai matang. 

2. Mi basah adalah mi segar yang sudah direbus dan biasanya diberi sedikit 

     minyak untuk mencegah supaya mi tidak saling melekat. Kadar air mi basah 

dapat mencapai 52% sehingga menyebabkan daya tahan simpannya relatif 

singkat yaitu 40 jam pada suhu kamar (Astawan, 2008). Mi basah tidak perlu 

direbus sebelum digunakan, hanya cukup diseduh dengan menggunakan air 

panas atau dicuci dengan air matang untuk menghilangkan sisa tepung atau 

minyak yang terdapat pada mi. 

3. Mi kering adalah mi segar yang telah melalui proses pengukusan kemudian 

dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8-10% (Astawan, 2008). 

Pengeringan pada umumnya dilakukan dengan penjemuran di bawah sinar 

matahari atau dengan oven. Kadar air pada mi kering relatif sedikit sehingga 

mi kering memiliki daya simpan yang relatif lebih panjang dan mudah dalam 

penanganannya. 

4.  Mi instan adalah  produk mi kering yang telah siap dihidangkan setelah dimasak     

 atau diseduh dengan air mendidih paling lama 4 menit. Dalam  

     pembuatan mi instan dilakukan dengan pembuatan mi segar, dilanjutkan   

    dengan proses pengukusan, pembentukan, dan pengeringan. Kadar air pada mi  

    instan mencapai 5-8% sehingga mi  memiliki daya simpan yang lama. Proses  

    pengeringan dapat dilakukan dengan menggoreng mi dalam minyak ataupun  

    menggunakan udara panas (Astawan,2008). Mi  instan pada umumnya dikemas  

    per porsi penyajian, lengkap dengan bumbu , minyak sayur, cabai kering  

    dengan atau tanpa penambahan sayur kering. Syarat mutu mi kering menurut  

    SNI 8217:2015 dapat dilihat pada tabel 5.  

 

 



15 

 

 

Tabel 5. Syarat mutu mi kering 

 

No 

 

Kriteria 

 

Satuan 

 

Persyaratan 

Digoreng Dikeringkan 

1 Keadaan 

- Bau 

- Rasa 

- Warna 

- Tekstur 

 

- 

- 

- 

- 

 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

2 Kadar air Fraksi massa. % Maks. 8 Maks. 13 

3 Kadar Protein (N x 

6,25) 

Fraksi massa. % Min. 8 Min. 10 

4 Bilangan asam Mg KOH/g 

minyak 

Maks. 2 - 

5 Kadar abu tidak larut 

dalam asam 

Fraksi massa. % Maks. 0,1 Maks. 0,1 

6 Cemaran logam 

- Timbal (Pb) 

- Kadmium 

(Cd) 

- Timah (Sn) 

- Merkuri (Hg) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 1,0 

Maks. 0,2 

Maks. 40,0 

Maks. 0,05 

 

Maks. 1,0 

Maks. 0,2 

Maks. 40,0 

Maks. 0,05 

7 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 

8 Cemaram mikroba 

- Angka 

lempeng total 

- Escherichia 

coli 

- Staphylococc

us aureus 

- Bacillus 

cereus 

- Kapang 

 

Koloni/g 

 

APM/g 

 

Koloni/g 

 

Koloni/g 

 

Koloni/g 

 

Maks. 1x 10⁶ 

 

Maks. 10 

 

Maks. 1x 10³ 

 

Maks. 1x 10³ 

 

Maks. 1x 10⁴ 

 

Maks. 1x 10⁶ 

 

Maks. 10 

 

Maks. 1x 10³ 

 

Maks. 1x 10 

 

Maks. 1x 10⁴ 

9 Deoksinivalenol μg/kg Maks. 750 Maks. 750 

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2015) 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan Juni 2023 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,  Laboratorium sensori Analisis Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian , Universitas 

Lampung dan Laboratorium Penguji dan Kalibrasi, Balai Standardisasi dan 

Pelayanan Jasa Industri. 

 

3.2. Alat Dan Bahan 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah Bonggol Pisang, Wortel 

Tepung bonggol pisang (Mussa paradisiaca L.), Tepung wortel (Daucus carrota 

L.) dan Tepung terigu. Bahan tambahan yang digunakan yaitu air, garam, dan 

CMC. 

Peralatan yang digunakan pada penelitian mi kering ini antara lain timbangan 

analitik, pengiling mi, baskom plastik, baskom stainless, pisau, ayakan, spatula, 

kompor, pisau, wajan, panci sedangkan peralatan yang digunakan pada analisis 

kimia antara lain oven, cawan porselin, neraca analitik, tanur, alat-alat gelas dan 

dan seperangkat alat uji sensori.  
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3.3.  Metode Penelitian  

Penelitian dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan enam taraf dan empat kali ulangan 

sehingga total unit percobaan 24 unit. Faktor yang digunakan yaitu formulasi 

tepung bonggol dan tepung wortel. Formulasi tepung bonggol pisang dan tepung 

wortel dalam pembuatan mi kering ditambahkan berdasarkan presentase tepung 

terigu yaitu D1 (20% : 0%), D2 (16% : 4%), D3 (12% : 8%), D4 (8% : 12%),    

D5 (4% : 16%), D6 (0% : 20%). Data yang diperoleh dianalisis kesamaan 

ragamnya dengan uji Barlett dan kemenambahan data di uji dengan uji Tuckey, 

selanjutnya dilakukan analisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar 

perlakuan. Kemudian apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih 

lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5 %. Formulasi bahan 

pada pembuatan mi kering disajikan pada tabel 6. 

Tabel 6. Formulasi bahan baku mi kering dibandingkan dengan total tepung terigu 

Bahan 

Perlakuan 

D1 

(20%:

0%) 

D2 

(16%: 

4%) 

D3 

(12%:

8%) 

D4 

(8%: 

12%) 

D5 

(4%: 

16%) 

D6 

(0%: 

20%) 

Tepung 

terigu 

 

180 g 180 g 180 g 180 g 180 g 180 g 

Tepung 

bonggol 

pisang 

 

45 g 36 g 27 g 18 g 9 g 0 g 

Tepung 

wortel 
0 g 9 g 18 g 27 g 36 g 45 g 

Keterangan : Presentase bahan dihitung berdasarkan total bahan yang digunakan   

                     yaitu 225 gram 

 

Tabel diatas adalah jumlah penambahan tepung bonggol pisang dan tepung wortel 

dibandingkan dengan jumlah tepung terigu yaitu 180 gram. Formulasi bahan 

tambahan mi kering yaitu CMC sebanyak 4 gram, garam 2 gram, dan air 140 

gram.
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Tepung Bonggol Pisang kepok 

Pembuatan tepung bonggol pisang dilakukan dengan cara pengupasan bonggol 

pisang kepok dari kulit pelepah dan kotoran, seperti tanah dan akar yang masih 

menempel, kemudian dicuci bersih dengan air. Bonggol pisang yang telah 

dibersihkan dan dicuci kembali sampai benar-benar bersih. Bonggol pisang 

dipotong-potong dengan pisau setebal ± 0,5 cm, lalu di cuci kembali hingga 

bersih. Bonggol pisang yang sudah bersih dilakukan perendaman dalam larutan 

Natrium bisulfit 2 gram  selama 30 menit untuk mencegah proses pencoklatan 

(browning) dan setelah itu bonggol pisang dilakukan penirisan. Dilakukan proses 

pengeringan dengan menggunakan oven selama 5 jam pada suhu 70˚C hingga 

kering. Bonggol pisang yang telah kering kemudian dilakukan penggilingan dan 

pengayakan (60 mesh) hingga didapatkan tepung bonggol pisang. Proses 

pembuatan tepung bonggol pisang dapat dilihat dalam diagram alir pada pada 

Gambar 5. 
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan tepung bonggol pisang ( Saragih, 2013) 

                        yang telah di modifikasi 

 

 

 

3.4.2. Pembuatan Tepung Wortel 

Pembuatan tepung wortel dilakukan dengan  pengupasan wortel yang kemudian 

dicuci untuk menghilangkan kotoran pada wortel, selanjutnya wortel di blansing 

selama 5 menit pada suhu 85˚C. Wortel kemudian dipotong tipis-tipis dengan 

ukuran ± 3 mm, hal ini bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan.    

Bonggol pisang 

4000 gram 

Pemotongan  ± 0,5 cm 

Perendaman (t=30 menit) 

Penirisan 

Pengeringan (T= 70˚C, t= 5 jam) 

Pengilingan 

Pengayakan (60 mesh) 

Tepung bonggol 

pisang kepok 500 

gram  

 

Natrium 

bisulfit 2 

gram 

Pengupasan 

Pencucian 
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Wortel yang telah dipotong dikeringkan menggunakan pengering kabinet pada  

suhu 60˚C selama 5 jam untuk mengurangi kandungan air sehingga 

mempermudah pembuatan tepung. Kriteria chip yang telah kering dapat diketahui 

dari teksturnya yaitu mudah dipatahkan. Tahap selanjutnya adalah penggilingan 

dan diayak menggunakan ayakan 60 mesh sehingga diperoleh tepung wortel. 

Proses pembuatan tepung bonggol pisang dapat dilihat dalam diagram alir pada 

pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Diagram alir pembuatan tepung wortel (Slamet, 2011) 

                                yang telah dimodifikas

Pengupasan 

Blansing (T=85˚C, t=5 menit) 

Pengecilan ukuran ± 3mm 

Pengeringan (T= 70˚C, t= 5 jam) 

Tepung wortel 

200 gram 

Pengilingan 

Pengayakan (60 mesh) 

Kulit 

Wortel 4000 gram 
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3.4.3. Pembuatan Mi Kering 

Persiapkan alat dan bahan yang akan digunakan untuk penelitan. Persiapan bahan 

dilakukan sebagai berikut: Penambahan tepung bonggol pisang dan tepung wortel 

dan bahan bahan lain (garam dapur, dan CMC) dicampur semuanya, tepung 

bonggol pisang dan tepung wortel disusun menjadi suatu gundukan dengan 

lubang pada tengah-tengahnya, kemudian ditambahkan dengan bahan-bahan 

campuran tersebut diaduk hingga adonan rata dan ditambahkan air sampai dengan 

membentuk adonan yang homogen. Pengulenan adonan  yang sudah membentuk 

gumpalan selanjutnya diuleni, proses pengulenan ini dapat menggunakan alat 

kayu yang berbentuk selinder pengulenan dilakukan selama 20 menit. 

Pembentukan lembaran adonan mi yang sudah kalis dimasukkan kedalam mesin 

pembentuk lembaran yang dapat diatur ketebalannya. Pembentukan mi pada 

umumnya sudah banyak dilakukan dengan alat pencetak mi (roll press). Alat ini 

memiliki dua roll, rol yang pertama berfungsi sebagai membentuk adonan 

menjadi lembaran-lembaran dan rol yang kedua berfungsi sebagai pencetak mi.  

 

Tahap penipisan dan pencetak alat ini dilakukan pelumuran minyak yang 

bertujuan untuk memperkecil tingkat kelengketan yang terjadi antar untaian mi 

yang dihasilkan. Selanjutnya mi yang telah dibentuk dikukus selama 25 menit 

dengan suhu 100˚C. Kemudian, Pengeringan dilakukan dengan menggunakan 

oven selama 3 jam dengan suhu 70°C. Mi kering yang diperoleh selanjutnya 

dilakukan uji hedonik dengan menggunakan panelis semi terlatih sebanyak 30 

panel dengan atribut uji warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan 

keseluruhan. Kemudian mi kering terbaik dianalisa dengan uji kimia yaitu 

kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat dan kadar serat kasar mi kering. Proses 

pembuatan mi kering dapat dilihat dalam diagram alir pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Diagram alir pembuatan mi kering (Ernaningtyas, 2020) yang telah 

                     termodifikasi 

 

 

 

 

Pencampuran adonan 

Pengadukan adonan (t ± 20 menit) 

Garam 2 

gram, CMC 

4 gram, air 

140 gram 

Pembentukan lembaran adonan 1,5 mm 

Pembentukan mi dengan alat (roll 

press) 

Pengeringan mi (Oven, t= 3 jam, T= 

70˚C) 

Pengukusan (t=25 menit) 

Mi kering 

Analisa:  

Uji sensori 

(warna, aroma, 

rasa, tekstur 

dan penerimaan 

kesukaan) 

Analisa kimia 

Tepung terigu, tepung 

bonggol pisang dan 

tepung wortel 



23 

 

 

 

3.4.4.  Pengamatan  

Pengamatan yang dilakukan terhadap mi kering meliputi pengamatan sifat fisik, 

pengamatan sensori yaitu aroma, warna, rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan  

mi kering menggunakan uji hedonik  (Setyaningsih dkk., 2010). Perlakukan 

terbaik dilakukan pengamatan sifat kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar 

karbohidrat dan kadar serat kasar. 

 

 

3.4.5.  Uji Sensori 

Pengujian sensori dilakukan dengan menggunakan  uji hedonik yang meliputi 

warna, tekstur, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan mi kering oleh 30 panelis 

menggunakan metode  Setyaningsih, dkk., (2010). Kuisiuoner uji hedonik mi 

kering dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



24 

 

 

Tabel  7. Kuisioner uji hedonik 

Nama panelis   :………….     

Tanggal  :…………… 

Produk                        : Mi Kering dengan penambahan Tepung bonggol pisang  

                                    kepok dan tepung wortel 

 

 

 

Kuisioner Uji Hedonik 

 

Dihadapan anda disajikan 6 sampel Mi Kering dengan penambahan Tepung 

bonggol pisang kepok dan tepung wortel yang diberi kode acak. Anda diminta 

untuk menilai aroma, rasa dan penerimaan kesukaan dengan memberikan skor 

penilaian skala 1 sampai 5 seperti terlampir. 

 
Penilaian 774 456 717 504 667 411 
Warna       

Tekstur       

Aroma       

Rasa       

Penerimaan 
keseluruhan 

      

 

Keterangan : 

1 : Sangat tidak suka 

2 : Tidak suka 

3 : Agak suka 

4 : Suka 

5 : Sangat suka 

 

 

3.4.6. Uji Komposisi Kimia Perlakuan Terbaik 

3.4.6.1. Kadar Air (AOAC, 2019) 

Kadar air di analisis menggunakan metode gravimetri. Kadar air dihitung 

berdasarkan bobot yang hilang selama pemanasan pada suhu 100-105˚C. 

Prosedur kerja penentuan kadar air yaitu cawan dipanaskan dengan oven pada 

suhu 100-105˚C selama 30 menit, lalau didinginkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang (A). Sebanyak 2 gram sampel dimasukkan ke dalam 

cawan, lalu di timbang (B). Cawan yang berisi sampel dikeringkan dengan oven 

pada suhu 100-105˚C selama 6 jam, kemudian didinginkan pada desikator 
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selama 15 menit dan ditimbang. Setelah itu, cawan yang berisi sampel 

dikeringkan kembali dengan oven, didinginkan pada desikator selama 30 menit, 

dan ditimbang. Lakukan proses ini secara berulang mulai dari pengeringan 

sampai dengan penimbangan hingga diperoleh berat sampel konstan (C). 

Rumus perhitungan kadar air adalah sebagai berikut: 

  

 

     Kadar air (%) =     B  -  C      x  100% 

                                   B -   A 

 
 

    Keterangan : A    = berat cawan kosong  (g) 

                            B    = berat cawan + sampel sebelum dioven (g) 

                            C    = berat cawan + sampel setelah dioven  (g) 

 

 

3.4.6.2. Kadar Abu (AOAC, 2019) 

Kadar abu dianalisis dengan menggunakan metode gravimetri. Prosedur analisis 

kadar abu yaitu cawan porselen dikeringkan dalam oven pada suhu 100 – 105 ℃ 

selama ≤ 1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan 

ditimbang (W0).  Sebanyak 2 mL sampel dimasukkan ke dalam cawan porselen 

(W1). Sampel dibakar diatas nyala pembakar sampai tidak berasap, lalu 

diletakkan pada tanur dan dibakar hingga terbentuk abu berwarna putih. Proses 

pengabuan dengan tanur dilakukan selama 3 jam dengan suhu 550 ℃. Sampel 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (W2). Pengeringan 

dilakukan secara berulang hingga diperoleh berat konstan. Rumus perhitungan 

kadar abu adalah sebagai berikut : 

  Kadar abu (%) =  
W2−W0

 W1 −W0
 × 100% 

Keterangan : 

W0 : Berat cawan kosong (g) 

W1 : Berat cawan + sampel awal (g) 

W2 : Berat cawan + sampel kering (g)
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3.4.6.3. Kadar Karbohidrat 

Analisis karbohidrat dengan menggunakan metode by different (Soputan, 2016). 

Analisis kadar karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan persamaan: 

 

% Kadar Karbohidrat = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar lemak +  

                                      kadar  protein). 

 

 

3.4.6.4. Kadar Serat Kasar 

Analisis kadar serat kasar dengan menggunakan metode gravimetri yaitu 

berdasarkan penguapan air yang ada dalam bahan dengan menggunakan 

pemanasan, selanjutnya ditimbang sampai berat bahan menjadi konstan 

(Yenrina, 2015). Sampel yang telah dihaluskan di timbang sebanyak 2 g, 

ekstraksi lemak sampel dengan metode soxhlet. Kemudian sampel yang 

telah diekstraksi lemaknya dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 600 ml. 

Tambahkan 200 ml H2SO4 1.25% yang panas dan tutup dengan 

pendingin balik. Dididihkan selama 30 menit dengan kadang-kadang 

digoyang-goyang. Saring suspensi melalui kertas saring. 

Residu yang tertinggal dalam erlenmeyer dicuci dengan air mendidih. 

Cuci residu dalam kertas saring sampai tidak bersifat asam lagi (uji 

dengan kertas lakmus). Dipindahkan secara kuantitatif residu dari kertas 

saring ke dalam erlenmeyer kembali  dengan spatula. Kemudian sisinya 

dicuci kembali dengan 200 ml larutan NaOH 1.25% mendidih, sampai 

semua masuk ke dalam erlenmeyer. Didihkan dengan pendingin balik 

selama 30 menit sambil digoyang-goyangkan. Kemudian saring kembali 

menggunakan kertas saring yang telah diketahui bertanya sambil dicuci 

dengan larutan K2SO4 10%. Cuci lagi residu dengan air mendidih, 

Kemudian dengan alkohol 95% sekitar 15 ml. Keringkan kertas saring 

dengan issinya pada oven 110˚C sampai berat konstan (1-2 jam), 

dinginkan dalam desikator dan timbang. Perhitungan kadar serat kasar
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dilakukan dengan menggunakan rumus berikut: 

    Serat Kasar (%)   = Berat Residu (gram) x 100% 

                                     Berat  Sampel (gram) 

 



 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan konsentrasi 

tepung bonggol pisang 4% dan tepung wortel 20% (D5) menghasilkan mi kering 

terbaik dengan skor warna 4,000 (suka), tekstur dengan skor 4,067 (suka), aroma 

dengan skor 3,733 (suka), rasa dengan skor 3,675 (suka), penerimaan keseluruhan 

dengan skor 3,923 (suka), kadar air sebesar  6,033 % (bb), kadar karbohidrat 54, 

26% (b/b), dan kadar serat kasar 4,89% (b/b) telah memenuhi Standar Nasional 

Indonesia mi kering (SNI 8217:2015), tetapi kadar abu yang dihasilkan pada 

penelitian ini sebesar 3,31% (b/b) sedangkan maksimum kadar abu yang 

terkandung dalam mi kering yakni 0,1%, sehingga kadar abu yang dihasilkan 

dalam penelitian ini tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia mi kering (SNI 

8217:2015). 

 

 

5.2.  Saran  

Saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah  konsentrasi Natrium Bisulfit 

yang digunakan pada saat perendaman harus sesuai dengan banyaknya bahan 

baku yang digunakan yaitu bonggol pisang  untuk menghasilkan warna pada 

tepung bonggol pisang yang cerah. 
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