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ABSTRACT 

 

 

EFFECT OF CARRAGEENAN ADDITION ON THE PHYSICAL AND 

SENSORY CHARACTERISTICS OF WET NOODLES WITH SOY 

FLOUR (Glycine max (L) Merrill) SUBSTITUTION 

 

 

By 

 

 

NAOMI AZZAHRA 

 

 

Food diversification using soy flour in made wet noodles has been carried out in 

Indonesia. However, the absence of gluten in soybeans can reduce the physical 

characteristics of the resulting wet noodles. Natural additives in the form of 

carrageenan are known to form thermoreversible elastic gels. This study aims to 

determine the effect of adding carrageenan on the characteristics of wet noodles 

substituted with soy flour and to determine the addition of carrageenan with the 

characteristics of the best wet noodles substituted with soy flour according to SNI 

2987-2015. The study used a Completely Randomized Block Design (RAKL) with 

one factor with four replications. The factors used were carrageenan and 

glucomannan formulations with 6 treatment levels, namely P1 (0%), P2 (4%), P3 

(8%), P4 (12%), P5 (16%), P6 (20%). Data were analyzed using the Barlett and 

Tukey test, followed by the ANOVA test and the honest significant difference 

(BNJ) test at the 5% level. The results showed that the addition of carrageenan 

affected the physical and sensory properties of wet noodles substituted with soy 

flour. The best wet noodle treatment was treatment P4 (12% carrageenan) with a 

water content of 70.08%, cooking loss of 1.53%, elongation of 17.50%, texture 

score (between chewy and slightly chewy), colour score (between light brown and 

light brown), and protein content of 23.1%. 
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Diversifikasi pangan menggunakan tepung kedelai dalam pembuatan mi basah telah 

dilakukan di Indonesia. Akan tetapi, ketiadaan gluten pada kedelai dapat 

menurunkan karakter fisik mi basah yang dihasilkan. Bahan tambahan alami berupa 

karagenan diketahui dapat membentuk gel elastis termoreversibel. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap 

karakteristik mi basah subtitusi tepung kedelai serta mengetahui penambahan 

karagenan dengan karakteristik mi basah subtitusi tepung kedelai terbaik sesuai SNI 

2987-2015. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) satu faktor dengan empat kali ulangan. Data dianalisis menggunakan uji 

lanjut Barlett dan Tukey, dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNJ (Beda Nyata 

Jujur) pada taraf 5%. Faktor yang digunakan yaitu formulasi karagenan dan 

glukomanan dengan 6 taraf perlakuan yaitu P1 (0%), P2 (4%), P3 (8%), P4 (12%), 

P5 (16%), P6 (20%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan karagenan 

berpengaruh terhadap sifat fisik dan sensori mi basah substitusi tepung kedelai. Mi 

basah perlakuan terbaik adalah perlakuan P4 (12% karagenan) dengan nilai kadar 

air 70,08%, cooking loss 1,53%, elongasi 17,50%, skor tekstur (antara kenyal dan 

agak kenyal), skor warna (antara coklat pudar dan coklat muda), dan kadar protein 

23,1%. 

 

Kata kunci: karagenan, mi basah, tepung kedelai 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Produk pangan olahan seperti mi berkembang secara luas baik di Indonesia 

hingga seluruh dunia.  Jenis mi yang umum ditemui saat ini yaitu mi basah.  Mi 

basah adalah produk sejenis pasta dengan bahan baku tepung gandum yang kaya 

karbohidrat hingga 14 g per 100 g mi (Kementrian Kesehatan Republik 

Indonesia, 2017).  Hal tersebut menyebabkan produk mi berkembang sebagai 

makanan pengganti nasi serta penyumbang energi bagi tubuh manusia 

(Gustiawan dkk., 2018).  Berdasarkan data Aptindo (2023), untuk periode Januari 

hingga Maret, konsumsi gandum tercatat sebesar 2,48% secara tahunan menjadi 

2,31 juta ton.  Permintaan konsumsi mi yang tinggi menyebabkan kebutuhan 

tepung terigu di Indonesia meningkat, sehingga impor gandum terus dilakukan. 

Berdasarkan data BPS (2022), pada tahun 2022 impor gandum Indonesia 

mencapai 9,46 juta ton.  Jumlah ini turun 17,61% dari tahun sebelumnya yang 

mencapai 11,48 juta ton. Walaupun demikian, data impor gandum masih 

berfluktuasi. 

 

Beragam upaya telah banyak dilakukan oleh beberapa industri pengolahan mi 

dalam mengurangi permintaan konsumsi tepung terigu dengan bahan pangan 

alternatif pengganti.  Salah satu pangan alternatif yaitu kacang kedelai yang dapat 

disubstitusikan dengan tepung terigu dalam pembuatan produk olahan mi 

(Permaesih dan Hermana, 2012).  Kacang kedelai mengandung pati sekitar 2-35% 

(Suriany dkk., 2020). Menurut Astawan (2004), kedelai utuh mengandung 40% 

protein tertinggi jika dibandingkan dengan berbagai jenis kacang seperti kacang 

tolo, kacang merah, kacang hijau, dan kacang tanah (Syafriani dkk., 2024).
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Protein dalam kedelai dengan kualitas terbaik setara dengan protein dalam daging 

(Astawan, 2004).  

 

Kacang kedelai biasanya ditambahkan pada produk mi dalam bentuk tepung. 

Penggunaan bentuk tepung kedelai menjadi pilihan tepat karena keunggulannya 

memiliki karakteristik halus dengan volume yang kecil hingga mempermudah 

saat proses pencampuran bahan serta tahan lama dalam penyimpanan (Hassan, 

2014). Tepung kedelai tidak mengandung gluten seperti halnya tepung terigu 

(Maeta et al., 2022).  Mi basah subtitusi tepung terigu dan tepung kedelai 

termasuk produk rendah gluten, yang diyakini lebih sehat.  Dunn et al (2014), 

menyatakan bahwa produk rendah gluten dapat menurunkan berat badan hingga 

meningkatkan asupan energi dalam tubuh.  Akan tetapi, produk rendah gluten 

seperti mi basah memiliki elastisitas yang rendah (Prabowo dkk., 24).  Hal 

tersebut dapat berpengaruh terhadap tekstur hingga karakteristik produk mi yang 

dihasilkan. Sejalan dengan penelitian Khoirunnisa dan Nasrullah (2021), bahwa 

tepung kedelai tidak mengandung gluten seperti halnya tepung terigu. Semakin 

tinggi substitusi tepung kedelai dalam pembuatan mi menghasilkan lembaran mi 

yang tidak kenyal dan mudah putus (Suriany dkk., 2020). Oleh karena itu, 

diperlukan bahan pengenyal alami yaitu karagenan dalam memperbaiki tekstur 

mi basah. 

 

Jenis pengenyal yang biasa digunakan serta dianggap murah dan mudah 

ditemukan dalam industri pangan adalah karagenan. Karagenan termasuk 

polygalactan sulfat dari rumput laut merah yang umumnya digunakan sebagai 

pengeyal alami. Umumnya karagenan dapat diaplikasikan dalam bentuk tepung 

(Rusli dkk., 2017). Kemampuan karagenan dalam membentuk tekstur gel yang 

kenyal dan elastis dapat memperbaiki tekstur mi sukun yang rendah kadar gluten 

(Kristiningsih dkk., 2022). Hal ini didukung oleh penelitian Kaudin dkk (2019), 

bahwa mi basah substitusi tepung sagu dengan penambahan 10% karagenan 

menghasilkan tekstur sangat kenyal. Sihmawati dkk (2019), bahwa mi basah   

substitusi tepung porang dan terigu menghasilkan tekstur mi basah yang sangat  

kenyal. Oleh karena itu, beragam konsentrasi karagenan yang ditambahkan
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sehingga menghasilkan mi basah dengan kualitas terbaik. Berdasarkan uraian 

tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi karakteristik mi 

basah susbtitusi tepung kedelai dengan penambahan pengenyal alami karagenan 

yang menghasilkan mi basah substitusi tepung kedelai dengan sifat sensori dan 

fisik terbaik sesuai SNI 2987-2015. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik mi basah 

subtitusi tepung kedelai. 

2. Mengetahui penambahan karagenan yang menghasilkan mi basah dengan 

substitusi tepung kedelai dengan sifat sensori dan fisik terbaik sesuai SNI 

2987-2015. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Mi basah termasuk jenis mi yang melalui proses perebusan sehingga memiliki 

kadar air cukup tinggi mencapai 60% serta daya awet rendah (Faridah dan 

Widjanarko, 2014). Karakteristik mi yang baik yaitu kenyal, elastis, tidak lembek, 

dan memiliki warna yang seragam (Jatmiko dan Estiasih, 2014). Diversifikasi 

pangan pengganti bahan baku utama tepung terigu dalam pembuatan mi yang 

sudah pernah digunakan yaitu penggunaan tepung kedelai. Tepung kedelai 

memiliki keunggulan sebagai sumber protein nabati sekitar 40% serta karbohidrat 

larut air sekitar 24% (Astawan, 2004). Suriany dkk (2020), bahwa produk mi 

basah substitusi tepung kedelai dihasilkan karakter fisik mi basah tidak kenyal 

serta mudah putus. Perlakuan penambahan tepung kedelai dalam pengolahan mi 

basah menyebabkan penurunan viskositas adonan, sehingga membutuhkan salah 

satu bahan pengenyal yang biasa digunakan yaitu bahan pengenyal yang berasal 

dari bahan baku alami, mudah ditemukan, dan memiliki harga terjangkau



5 
 

Bahan alami yang berpotensi dalam memperbaiki karakter mi basah substitusi 

tepung kedelai berupa hidrokoloid karagenan. Karagenan merupakan hasil ekstrak 

Eucheuma cottonii kelas rumput laut merah (Rhodophyceace) yang mampu 

mengikat air dan membentuk matriks gel tiga dimensi dikarenakan terdapat 

galaktan bersifat hidrofilik (Ega dkk., 2016). Penambahan konsentrasi karagenan 

yang tinggi akan menyebabkan kadar air produk mi basah mengalami 

peningkatan dikarenakan hal tersebut akan berpengaruh terhadap tekstur mi 

menjadi kaku hingga keras, sedangkan jika konsentrasi karagenan yang rendah 

menyebabkan tekstur yang lembek hingga kurang elastis (Hutahaean, 2022). 

Sejalan dengan penelitian Sihmawati dkk (2019), bahwa mi basah subtitusi 

tepung porang dan terigu dengan konsentrasi karagenan 8% menghasilkan tekstur 

mi basah paling kenyal, sedangkan penelitian Salma dkk (2018), menyatakan 

bahwa pembuatan mi basah subtitusi tepung umbi jalar ungu dan terigu dengan 

konsentrasi karagenan 10% menghasilkan tekstur mi basah paling kenyal. 

 

Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap warna mi basah yang dihasilkan. 

Penambahan konsentrasi karagenan yang tinggi akan mengalami penurunan 

kecerahan mi basah. Sejalan dengan penelitian Safitri dkk (2023), bahwa mi basah 

subtitusi tepung umbi garut atau mocaf dan terigu dengan konsentrasi karagenan 

10% menghasilkan warna mi basah putih gading dibandingkan dengan warna asli 

tepung mocaf yang putih cerah. Selain itu, konsentrasi karagenan juga dapat 

berpengaruh terhadap rasa mi basah yang dihasilkan. Sejalan Trisnawati dan 

Fithri (2015), bahwa penambahan kosentrasi karagenan tidak berpengaruh 

terhadap rasa mi kering yang dihasilkan. Sejalan dengan penelitian Kaudin dkk 

(2019), bahwa mi basah subtitusi tepung sagu dan terigu dengan konsentrasi 

karagenan 10% menghasilkan mi basah dengan rasa yang netral menuju hambar. 

 

Penggunaan jenis hidrokoloid dan tepung yang berbeda dalam pembuatan mi 

basah menghasilkan perbandingan tepung yang berbeda, sehingga peneliti melakukan 

penelitian pendahuluan. Konsentrasi tepung kedelai dan tepung terigu (50%:50%) 

menghasilkan mi basah yang tidak terlalu lembek dan kokoh, sehingga dilakukan 

penambahan bahan pengenyal alami berupa karagenan. Penggunaan jenis tepung 
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tersebut mengacu pada penelitian Sihmawati dkk (2019), bahwa perbandingan 

substitusi sekitar 20-50% menghasilkan mi basah yang baik. Oleh karena itu, 

peneliti memilih konsentrasi tepung kedelai dan terigu (50%:50%) serta beragam 

konsentrasi penambahan karagenan yaitu P1 (0%), P2 (4%), P3 (8%), P4 (12%), 

P5 (16%) dan P6 (20%). 

 

 

1.4 Hipotesis  

 

1. Terdapat pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik mi basah 

substitusi tepung kedelai. 

2. Terdapat penambahan karagenan yang menghasilkan karakteristik mi basah 

substitusi tepung kedelai terbaik. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1    Mi Basah 

 

Mi termasuk produk pangan dengan bentuk khas yaitu berupa potongan panjang 

dan pipih terbuat dari tepung terigu sebagai bahan utama dengan atau tanpa 

tambahan bahan pangan lain yang diperbolehkan (BSN, 2015). Selain itu, mi 

termasuk yang dapat dijual dalam bentuk segar atau basah, dikeringkan, dikukus 

dan dikeringkan atau dikukus dan digoreng (Astawan, 2004). Hal ini 

menyebabkan beragam jenis mi yaitu mi kering, mi basah, dan mi instan. Salah 

satu biasa dikonsumsi masyarakat yaitu mi basah. Mi basah sejenis mi mentah 

dengan kadar air 35% yang melalui proses perebusan sebelum dipasarkan, 

sehingga kadar airnya meningkat dapat mencapai 60%. Hal tersebut menyebabkan 

daya tahan simpan mi basah relatif rendah hanya 40 jam dalam suhu kamar 

(Adiaprana dkk., 2016). 

 

Kandungan gizi 100 g mi basah meliputi 80 g air, 33 g lemak, 0,6 g protein, 14 g 

karbohidrat, dan 0,1 g serat (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2017). 

Produk mi berpotensi sebagai makanan pengganti makanan pokok berupa nasi 

karena kandungan karbohidrat yang cukup tinggi (Gustiawan dkk., 2018). Selain 

perolehan karbohidrat yang tinggi, mi basah memiliki kalori atau lemak yang 

rendah. Dengan demikian, olahan mi basah dapat diolah lebih lanjut serta mudah 

divariasikan dengan penyajian yang mudah, cepat, dan praktis, sehingga produk 

mi memiliki nilai tambah di semua kalangan masyarakat (Panjaitan dkk., 2017). 

Kandungan gizi per 100 g mi basah disajikan dalam Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan gizi mi basah per 100 g bahan 

Komposisi Nilai Gizi 

Energi 88 Kal 

Protein 0,6 g 

Lemak 33 g 

Karbohidrat 14 g 

Kalsium  14 mg 
Besi 6,8 mg 
Air 80 mL 

Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2017) 

 

Bahan dasar pembuatan mi antara lain tepung terigu, telur, air, dan garam.  Jenis 

tepung yang umum digunakan dalam pembuatan mi basah yaitu tepung terigu.  

Hal ini  dikarenakan kandungan gliadin dan glutenin dalam terigu akan 

membentuk protein gluten apabila dicampur dengan air (Nisrina, 2020). 

Kandungan gluten pada tepung terigu ini akan mempengaruhi sifat fisik khas mi 

yaitu kenyal dan elastis atau tidak mudah putus. Oleh sebab itu, mutu mi yang 

baik sangat dipengaruhi oleh kandungan gluten pada bahan baku tepung utama 

(Maga dkk., 2023). Nurcahyo dkk (2014), menyatakan bahwa gluten 

menyebabkan mi basah yang dihasilkan tidak mudah putus, semakin sedikit kadar 

gluten dalam tepung maka semakin tidak rapat dan kompak granula pati, sehingga 

menghasilkan mi basah dengan elastisitas rendah serta mudah putus. Syarat mutu 

mi basah di menurut SNI 2987-2015 disajikan dalam Tabel 2. 

 

Proses pembuatan mi basah meliputi proses pencampuran bahan, pengulenan, 

pembentukan lembaran, pemotongan, perebusan, dan penirisan (Lestari dan 

Susilawati, 2015). Proses pencampuran dan pengulenan bahan bertujuan untuk 

menyatukan adonan mi agar terbentuk jaringan yang elastis dan kalis. 

pembentukan lembaran mi bertujuan untuk meratakan ketebalan mi agar 

menghasilkan tekstur mi yang konsisten dan membantu adonan dalam 

mengembangkan jarigan gluten agar mi elastis. Proses pemotongan mi bertujuan 

untuk membentuk mi menjadi bentuk untaian yang diinginkan dan menghasilkan 

konsistensi kematangan mi saat proses pemasakan. Proses perebusan untuk 

mematangkan mi dan menginaktivasi enzim dan mikroorganisme (Nurcahyo dkk., 

2014). 



9 
 

Tabel 2. Syarat mutu mi basah (BSN 2987-2015) 

No Kriteria Uji Satuan 

Persyaratan 

Mi Basah 

mentah 

Mi Basah 

matang 
1. Keadaan    

 a.  Bau - Normal Normal 
 b.  Rasa - Normal Normal 
 c.  Warna - Normal Normal 
 d.  Tekstur - Normal Normal 

2. Kadar air Fraksi massa % Maks. 35 Maks. 65 

3. 
Kadar protein 
(N x 6,25) 

Fraksi massa % Min. 9.0 Min. 6.0 

4. 
Kadar abu tidak larut 
dalam asam 

Fraksi massa % Maks. 0.05 Maks. 0.05 

5. 

Bahan berbahaya 

Formalin (HCHO) 

Asam borat 
(H3BO3) 

   

- 

 

- 

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

6. Cemaran logam    

 a.  Timbal (Pb) Mg/kg Maks. 1.0 Maks. 1.0 

 b.  Kadmium (Cd) Mg/kg Maks. 0.2 Maks. 0.2 
 c.  Timah (Sn) Mg/kg Maks. 40.0 Maks. 40.0 
 d. Merkuri (Hg) Mg/kg Maks. 0.05 Maks. 0.05 

7. Cemaran arsen (As) - Maks. 0.5 Maks. 0.5 

8. 
Cemaran Mikroba  

Angka total lempeng 

total  

Escherichia coli 

Salmonella sp. 

Staphylococcus aureus 

Bacillus cereus  

Kapang 

   

Koloni/g Maks. 1x106 Maks. 1x106 

 APM/g Maks. 10 Maks. 10 

 - Negatif/25 g Negatif/25 g 

 Koloni/g Maks. 1x103 Maks. 1x103 
 Koloni/g Maks. 1x103 Maks. 1x103 

 Koloni/g Maks. 1x104 Maks. 1x104 

9. Deoksinivalenol µg/kg Maks. 750 Maks. 750 

Sumber: Badan Standardisasi Nasional 2987 (2015) 

 

 

2.2   Kacang Kedelai 
 

Kacang-kacangan merupakan salah satu komoditi asli Asia dengan beragam jenis 

varietasnya. Keanekaragaman kacang-kacangan khususnya di Indonesia tentu 

memiliki karakteristik serta manfaat yang beragam hingga dapat dikembangkan 

dalam berbagai produk olahan pangan. Pengembangan dalam produk olahan 

berupa bahan campuran dalam diversifikasi pangan dikarenakan terdapat banyak 

kandungan karbohidrat berupa pati (Wuryantoro dan Arifin, 2017). Salah satu 
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jenis kacang yang banyak dikonsumsi di kalangan masyarakat yaitu kacang 

kedelai. Kacang kedelai (Glycine max (L) Merill) merupakan jenis palawija 

semusim yang tergolong dalam famili Leguminoceae dengan spesies Glycine max 

(L)Merill. 

 

Budidaya kedelai biasa dilakukan pada area persawahan maupun lahan kering dan 

sekitarnya pada saat akhir musim penghujan. Karakteristik fisik kacang kedelai 

yang beragam meliputi daun tunggal dan tangkai tiga (trifoliate), berwarna hijau 

muda hingga kekuningan, dan bertekstur dengan bulu halusnya. Biji kedelai 

memiliki bentuk yang lonjong hingga bulat dengan diselimuti kulit kasar berupa 

kulit ari, berakar tunggang hingga akar sekunder (Mulyani dkk., 2016). Kacang 

kedelai memiliki keunggulan nutrisi yaitu kandungan pati sekitar 35% dalam basis 

kering dan memiliki ukuran granula yang cukup kecil, sehingga pati dari kedelai 

mudah dicerna oleh tubuh manusia (Suriany dkk., 2020). Kacang kedelai 

memiliki kandungan lemak terbilang rendah serta bebas gluten (gluten free), 

sehingga dapat dikonsumsi oleh konsumen yang memiliki alergi gluten (Hassan, 

2014). Gambaran fisik kacang kedelai disajikan dalam Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kacang kedelai (Glycine max (L) Merill) 

Sumber: Wakiyansyah (2020) 

 

Keunggulan utama dari kacang kedelai sebagai sumber protein nabati (Gozalli dan 

Nurhayati, 2015). Jumlah protein yang tinggi dalam kedelai akan berpengaruh 

pada protein dalam hasil akhir produk. Salah satunya mempengaruhi sifat fisik 

dan juga kimia produk olahan kedelai yang dihasilkan (Chistian dan Yuliani, 

2017). Akan tetapi, kedelai memiliki zat antinutrisi seperti enzim lipoksigenase 

yang akan bereaksi dengan asam lemak tak jenuh dalam kedelai hingga 
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menghasilkan senyawa volatile yang memiliki bau langu (Ismayasari, 2014). 

Senyawa tersebut perlu dihilangkan agar dapat diperoleh produk olahan dengan 

mutu terbaik dan aman dikonsumsi oleh masyarakat. Kandungan gizi per 100 g 

kacang kedelai segar secara lengkap disajikan dalam Tabel 3. 

 

Tabel 3. Kandungan gizi kacang kedelai segar per 100 g bahan 

Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2017) 

 
 

2.3   Tepung Kedelai 

 

Kacang kedelai umumnya jenis tanaman yang tidak tahan lama dalam kondisi 

segar atau tanpa perlakuan penyimpanan, sehingga mudah terkontaminasi hingga 

mengalami kerusakan apabila tidak segar diolah. Kedelai dapat dilakukan 

pengolahan lebih lanjut menjadi tepung kedelai. Produk akhir dari tepung kedelai 

akan lebih tahan lama karena memiliki kadar air rendah dengan daya ikat air yang 

tinggi. Menurut Jatmiko dan Estiasih (2014), kedelai dengan daya ikat air yang 

tinggi apabila diolah menjadi tepung akan menghasilkan adonan yang dibuat 

padat hingga mudah untuk dibentuk. 

 

Koswara (1995), menyatakan bahwa tepung kedelai memiliki potensi yang besar 

dalam peningkatan nilai nutrisi produk olahan. Kandungan protein 

yang tinggi pada tepung kedelai dapat menjadikannya sumber protein nabati, 

sebagai sumber energi, dan dapat dijadikan bahan pengganti sebagian peran 

tepung terigu dalam pembuatan mi basah (Permaesih dan Hermana, 2012). 

Kandungan lemak yang rendah akan menghasilkan tepung kedelai yang tidak 

mudah rusak atau tengik, sehingga dapat bertahan dalam waktu yang lebih lama. 

Ketiadaan gluten pada tepung kedelai menjadikan tepung kedelai cocok untuk 

Komposisi Nilai Gizi 

Energi 286 Kal 

Protein 30,2 g 

Lemak 15,6 g 

Karbohidrat 30,1 g 

Kalsium 196 mg 

Besi  6,9 mg 

Air 20 mL 
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dikonsumsi bagi individual alergi gluten hingga sebagai diet bagi penderita 

diabetes (Agustina, 2021). Keunggulan lainnya yaitu tinggi serat dengan indeks 

glikemik yang rendah, tinggi pati resisten serta kaya akan oligosakarida, sehingga 

dapat mencegah timbulnya primer timbulnya penyakit degeneratif. Kandungan 

gizi per 100 g tepung kedelai disajikan pada Tabel 4.  

 

Tabel 4. Kandungan gizi tepung kedelai per 100 g bahan 

Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2017) 

 

Metode penepungan kedelai dapat menghilangkan karakteristik cita rasa langu 

(off flavor), sehingga dapat meningkatkan akseptabilitas makanan yang berbahan 

baku kedelai. Off flavor disebabkan oleh proses inaktivitasi enzim lipoksigenase 

yang menghidrolisis asam lemak tidak jenuh menjadi senyawa volatile yang akan 

membuat rasa langu berkurang (Tamam dan Aditia, 2013). Proses penepungan 

kedelai dengan terlebih dahulu menyortasi bahan dalam memperoleh kacang 

kedelai dengan kualitas terbaik. Selanjutnya, kacang kedelai dibersihkan dengan 

air bersih agar menghilangkan kotoran pada bagian kulit. Kedelai yang telah 

ditiriskan kemudian dilakukan perendaman dengan air bersih selama 4-8 jam 

hingga kulit ari kedelai dapat dipisahkan. Selanjutnya, kedelai dilakukan 

pengeringan oven selama 6-8 jam dengan suhu 60°C. Kedelai yang telah kering 

kemudian dilakukan penggilingan dan pengayakan 60 mesh dalam membentuk 

tekstur tepung kedelai yang baik (Hayastika dkk., 2017). 

 

 

2.4   Tepung Terigu 

 

Tepung terigu merupakan tepung yang bersumber dari biji gandum, umumnya 

digunakan dalam pembuatan olahan makanan karena terdapat kandungan gluten 

Komposisi Nilai Gizi 

Energi  347 Kal 

Protein  35,9 g 

Lemak  20,6 g 

Karbohidrat  29,9 g 

Kalsium  195 mg 

Besi  8,4 mg 

Air 9 mL 



13 
 

yang mampu membentuk adonan (Arif dkk., 2018). Fungsi penambahan tepung 

terigu dalam pembuatan mi yaitu membentuk tekstur akhir mi yang kenyal, 

membangun kerangka mi, dan pengikat bahan lain. Kandungan protein pada 

tepung terigu sebesar 7%-22% dan tersusun oleh minimal 5 jenis protein yaitu 

albumin, proteosa, globulin, glutenin, dan gliadin (Maga dkk., 2023). Protein 

yang terbentuk memiliki sifat fungsional yang penting dalam membentuk 

karakteristik produk pangan. 

 

Campuran dua komponen protein glutenin dan gliadin mampu membentuk gluten. 

Gluten merupakan protein kompleks bersifat tidak larut dalam air dengan 

fungsinya dalam pembentukan struktur kerangka produk mi. Protein gluten 

banyak mengandung asam amino prolin dan glutamin tetapi sedikit memiliki 

sistein. Sistein dapat membentuk ikatan sulfida yang berperan dalam 

pembentukan struktur elastis pada mi (Kining dkk., 2021). Ikatan disulfida 

terbentuk di dalam struktur molekul gliadin dan antar molekul glutenin. 

Perbedaan ikatan disulfida menyebabkan perbedaan kelarutan antara gliadin dan 

glutenin, dimana gliadin bersifat lebih mudah larut dalam alkohol, sedangkan 

glutenin lebih mudah larut dalam larutan asam asetat encer (Kusnandar, 2020). 

 

Sifat viskoelastis pada gluten menyebabkan adonan mi mudah dibentuk lembaran 

dan untaian dengan tekstur kenyal. Semakin sedikit kandungan gluten pada 

tepung maka granula pati terbentuk tidak kompak, sehingga produk mi menjadi 

mudah putus (Nurcahyo dkk., 2014). Oleh sebab itu, tepung terigu dengan protein 

tinggi menjadi pilihan dalam pembuatan mi untuk menghasilkan produk mi yang 

kenyal (Iva dkk., 2013). Kandungan gizi tepung terigu disajikan dalam Tabel 5. 

 

Tabel 5. Kandungan gizi tepung terigu per 100 g 

Komposisi Nilai gizi 

Energi  346 Kal 

Air  12,0 g 

Protein  10,3 g 

Lemak  1 g 

Karbohidrat  76,3 g 

Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2017) 
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2.5   Telur 

 

Telur termasuk sumber protein hewani dengan nutrisi yang lengkap, mudah 

diserap tubuh manusia, dan memiliki harga yang terjangkau. Nutrisi terbanyak 

telur terdapat pada kuning telurnya, dimana terkandung sebagian besar protein 

berupa asam amino esensial, mineral seperti zat besi, fosfor, kalsium, dan vitamin 

B, dan seluruh lemak. Kuning telur memiliki pigmen xantofil dan karotenoid 

yang berperan dalam pembentukan warna mi. Selain itu, protein lesitin pada 

kuning telur berperan dalam pengemulsi (Jaya dkk., 2013). Putih telur memiliki 

sejumlah protein ovalbumin dengan sifat mudah membentuk buih yang permanen 

dan stabil jika dikocok (Kusnandar, 2020). Penambahan telur pada adonan mi 

memiliki fungsi membantu memperbesar volume adonan, meningkatkan daya 

serap air dan penstabil pengikat molekul pati. 

 

 

2.6   Garam 

 

Garam dalam proses pembuatan mi basah berguna untuk menambah cita rasa, 

meningkatkan teksur, fleksibilitas, dan elastisitas, serta sebagai pengawet alami 

mi basah karena garam dapat mengikat air. Aktivitas enzim protease dan amilase 

dapat dihambat dengan penambahan garam, sehingga mi yang dibuat tidak 

lengket dan tidak mengembang berlebihan. Selama proses gelatinisasi, garam 

berpengaruh untuk menurunkan aktivitas air (aw). Garam yang digunakan dalam 

pembuatan mi basah dalam penelitian ini yaitu NaCl. Jumlah garam yang efektif 

ditambahkan saat membuat mi adalah 2-4% dari jumlah total tepung (Rustandi, 

2011). 

 

 

2.7   Karagenan 

 

Karagenan merupakan senyawa polisakarida hasil ekstrak dari rumput laut famili 

Rhodophyceae (alga merah) yaitu Eucheuma cottonii. Karagenan diperoleh 

melalui tahapan proses perendaman, ekstraksi, pemisahan karagenan dari pelarut 

dan pengeringan. Menurut Ega dkk (2016), rumput laut alga merah menghasilkan 

karagenan melalui proses ekstraksi menggunakan larutan alkali sehingga 
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menghasilkan senyawa fikokoloid. Karagenan merupakan galaktan tersulfatasi 

linier hidrofilik yang polimernya berasal dari pengulangan unit polisakarida 

(Ramasari dkk., 2012). Galaktan tersulfasi diklasifikasi berdasarkan unit 3,6- 

anhydro-galaktosa dan gugus ester sulfat yang berikatan dengan natrium, kalsium, 

dan magnesium (Supeni dkk., 2012). Tipe karagenan dibagi menjadi tiga yaitu, 

iota, kappa, dan lambda. Tipe karagenan berdasarkan kandungan sifatnya 

dibedakan menjadi dua yaitu fraksi kappa karagenan dengan kandungan sulfat 

kurang dari 28% dan iota karagenan jika kandungan sulfatnya lebih dari 30% 

(Supeni dkk., 2012). Eucheuma cottonii termasuk dalam salah satu karagenan 

jenis kappa karagenan. Struktur kappa karagenan disajikan pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Struktur kappa karagenan. 

     Sumber: Thakur dan Maju (2015) 

 

Karagenan telah banyak dimanfaatkan terutama pada industri pengolahan pangan. 

Saat ini, karagenan dapat ditemui dalam bentuk tepung (powder) untuk 

memudahkan proses pengolahan lebih lanjut. Karagenan dalam industri pangan 

berfungsi sebagai bahan pengental hingga pembentuk gel dalam produk olahan 

(Widyaningtyas dan Wahono, 2015). Konsistensi pembentuk gel karagenan akan 

dipengaruhi oleh suhu sekitar, pH dan konsentrasi karagenan yang diberikan 

dalam produk olahan. Kemampuan karagenan dalam membentuk gel bersifat 

termoreversibel, jika diberikan perlakuan pemanasan dengan suhu tinggi 

menyebabkan polimer galaktan karagenan teracak kemudian, jika terjadi 

penurunan suhu maka polimer karagenan akan membentuk struktur double heliks 

serta mengikat air dan protein, sehingga membentuk matriks gel tiga dimensi yang 

akan menciptakan tekstur gel yang kuat dan kokoh (Ega dkk., 2016). 

Kemampuan karagenan dalam membentuk gel didukung dengan adanya protein 

dalam bahan baku olahan. Hal ini didukung oleh Jamil (2016), bahwa terjadi 

reaksi antara karagenan dengan protein yang disebabkan oleh gugus ester sulfat 
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karagenan yang bermuatan negatif akan bereaksi dengan residu karboksilat pada 

asam amino esensial bermuatan positif dalam membentuk gel. 

 

Kandungan vitamin, mineral dan serat merupakan gizi tertinggi pada rumput laut 

(Meldasari dkk., 2013). Rumput laut jenis Eucheuma cottonii mengandung 

yodium sekitar 0,1-0,15% dari bobot kering yakni 40,11 μg/100g dan memiliki 

kandungan serat yang besar. Assagaf (2015), menyatakan bahwa yodium 

dibutuhkan tubuh karena menjadi unsur penting bagi pertumbuhan dan 

perkembangan fungsi otak, serta pembentukan hormon tiroksin yang berfungsi 

dalam menstabilkan suhu tubuh, reproduksi, pembentukan sel darah merah dan 

fungsi saraf sedangkan kandungan serat berfungsi dalam menjaga fungsi saluran 

pencernaan, mencegah jantung dan kanker. Kandungan kimia pada Eucheuma 

cottonii disajikan pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Komposisi kimia karagenan (Eucheuma cottonii) 

Komposisi  Nilai gizi 

Air 14,23% 

Abu  38,63% 

Protein  5,12% 

Lemak  0,81% 

Serat kasar  22,18% 

Karbohidrat  32,47% 

Sumber: Nosa dkk (2020) 
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III.  BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1   Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Desember 

2024 sampai Maret 2025. 

 

 

3.2   Bahan dan Alat 

 

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung kedelai dari e- 

commerce Imadra, tepung terigu protein tinggi komersial Cakra Kembar, tapioka 

komersial Tugu Tani, karagenan KRI-02, telur, garam halus, minyak sayur, dan 

air hangat. Bahan kimia untuk analisis antara lain HCl pekat, Na2SO4, aquades, 

CuSO4.5H2O, indikator methyl red (MM), indikator bromocresol green (BCG), 

asam borat, H3BO3, NaOH 30%, indikator PP, dan alkohol 95%. 

 

Alat-alat yang akan digunakan pada penelitian ini meliputi baskom, sendok, 

roller, spatula, penggiling dan pencetak mi, panci, kompor, pisau, timbangan 

digital, dan tirisan. Alat yang digunakan untuk analisis meliputi stopwatch, oven, 

penjepit cawan, desikator, tanur, timbangan analitik, cawan porselen, gelas ukur, 

alat-alat gelas, labu Kjeldhal, dan seperangkat alat untuk uji sensori. 

 

 

3.3   Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan dan 4 kali
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ulangan. Adapun 6 taraf perlakuan penambahan karagenan (b/b) dari total 100 g 

berat tepung yaitu P1 (0%), P2 (4%), P3 (8%), P4 (12%), P5 (16%) dan P6 (20%). 

Penelitian melalui tahapan pembuatan mi basah tepung kedelai dengan 

penambahan karagenan dengan pengujian yang dilakukan yaitu uji sensori yang 

dilakukan dengan metode skoring menggunakan 8 panelis terlatih berdasarkan 

parameter warna dan tekstur, uji kimia berupa kadar air serta uji fisik berupa 

cooking loss, elongasi dan warna pada masing-masing sampel. 

 

Data yang diperoleh selanjutnya akan di uji homogenitasnya dengan uji Bartlett 

dan kemenambahan data di uji dengan Tuckey. Data yang diperoleh dengan 

analysis of varians (ANOVA) untuk mendapatkan pendugaan galat dan uji 

signifikasi untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Selanjutnya, data di uji 

lebih lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5% 

(α=0,05) (Steel dan Torrie, 1989). Hasil sampel terbaik dilakukan uji kesukaan 

berpasangan dengan 50 panelis tidak terlatih dan dilanjutkan dengan pengujian 

kimia berupa kadar protein. 

 

 

3.4      Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan mi basah substitusi tepung kedelai 

 

Pembuatan mi basah substitusi tepung kedelai menggunakan formulasi tepung 

terigu dan tepung kedelai pada perbandingan (b/b) (gram/gram) (50%:50%) dari 

total tepung (100 gram). Pembuatan mi basah mengacu pada prosedur Kaudin 

dkk (2019), yang telah dimodifikasi. Adonan tepung mi basah selanjutnya 

dilakukan penambahan 50% air hangat, 5% garam, 25% telur, 5% minyak, serta 

karagenan sesuai perlakuan yaitu perlakuan P1 (0%), P2 (4%), P3 (8%), P4 

(12%), P5 (16%), dan P6 (20%) dari total tepung (100 gram). Formulasi 

pembuatan mi basah tepung kedelai disajikan pada Tabel 7. Adonan diuleni 5 

menit hingga kalis dan diistirahatkan selama ± 10 menit. Lembaran mi dilakukan 

pembentukan menggunakan alat penggiling mi secara berulang 2-3 kali hingga 

diperoleh ketebalan mi ±1,5 mm. Kemudian, lembaran mi yang diperoleh 

dilakukan pemotongan dengan pencetak mi hingga untaian mi terbentuk. Mi yang 
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telah dibentuk ditaburi tapioka agar tidak menempel dan dilanjutkan proses 

perebusan dengan suhu 100˚C selama 3 menit.  Selanjutnya, mi ditiriskan dan 

diberi minyak agar untaian mi tidak lengket. 

 

Tabel 7. Formulasi mi basah tepung kedelai berbagai penambahan karagenan 

                                                          Perlakuan 

Bahan (P1)  

0% 

(P2)  

4% 

(P3)  

6% 

(P4)  

8% 

(P5)  

10% 

(P6)  

12% 
Tepung kedelai (g) 50 50 50 50 50 50 
Tepung terigu (g) 50 50 50 50 50 50 
Tapioka (g) 3 3 3 3 3 3 
Karagenan (g) 0 4 8 12 16 20 
Air hangat (mL) 50 50 50 50 50 50 
Telur (mL) 25 25 25 25 25 25 
Garam (g) 5 5 5 5 5 5 
Minyak (mL) 5 5 5 5 5 5 
Total bahan (g) 188 192 196 200 204 208 

Sumber: Kaudin dkk (2019), yang dimodifikasi 
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Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan mi basah substitusi tepung kedelai 

Sumber: Kaudin dkk (2019), yang dimodifikasi* 

 

100 g Tepung kedelai : Terigu 

(50%:50%) 

Pencampuran bahan 

Pengulenan adonan 

50% Air 

hangat, 

5% 

Garam, 

25% 

Telur, 

Karagena

n sesuai 

perlakuan 
Pengistirahatan adonan  

(t = 10 menit) 

Pembentukan lembaran 

Pencetakan dengan alat mi 

Perebusan mi 

(T 1000C, t = 3 menit) 

Perlakuan Terbaik 

a) Uji kimia (kadar 

protein) 

b) Uji kesukaan 

berpasangan 
 

Penirisan dan Pendinginan 

Pengamatan 

a) Uji skoring (warna dan 

tekstur) 

b) Uji kimia (kadar air) 

c) Uji fisik (cooking loss, 

elongasi, dan warna) 

5 mL 

Minyak 

sayur 

Mi basah substitusi 

tepung kedelai 
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3.5      Pengamatan 

 

3.5.1 Analisis Kimia 

 

3.5.1.1 Kadar air 

 

Kadar air mi basah dapat diketahui dengan menghitung berdasarkan berat yang 

hilang selama proses pemanasan dalam oven 105˚C (BSN 2987, 2015). Cawan 

porselen dan tutupnya dikeringkan pada oven 105˚C selama +1 jam, lalu 

didinginkan dalam desikator 20-30 menit kemudian dilakukan penimbangan. 

Selanjutnya, 2-3 g sampel mi basah ditimbang dan dimasukkan dalam cawan 

porselen yang telah diketahui berat konstannya. Cawan yang telah berisi sampel 

dimasukkan kembali dalam oven suhu 105˚C selama 2 jam. Setelah itu, cawan 

didinginkan kembali dalam desikator selama 20-30 menit dan dilakukan 

penimbangan. Proses perhitungan ini dilakukan pengulangan sampai didapatkan 

berat konstan. Pengukuran kadar air dihitung dengan formula 1. 

 

 

 

Keterangan 

W0  : Bobot cawan kosong (g) 

W1 : Bobot cawan + sampel sebelum pengeringan (g)  

W2  : Bobot cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

 

 

3.5.1.2 Kadar protein 

 

Kandungan protein pada mi basah dianalisis dengan metode Kjeldahl (AOAC, 

2012). Timbang 0,1-0,5 g sampel mi yang telah halus dan tambahkan 1,9 mL 

K2SO4, 3,8 mL H2SO4, 40 mg HgO, dan beberapa batu didih ke dalam labu 

Kjeldahl. Selanjutnya, ditambahkan sedikit aquades untuk mendinginkan dan 

mengencerkan larutan. Sampel kemudian didistilasi dengan menambahkan 8-10 

mL larutan 60% NaOH-5% Na2S2O3 (terbuat dari 50 g NaOH + 50 mL H2O + 

12,5 Na2S2O3·5H2O). Hasil ditampung pada labu Erlenmeyer berisi 5 mL H3BO3 

dan 2-4 tetes indikator PP (alkohol yang dicampurkan 2 bagian metil merah 

Kadar Air = 𝑊1−𝑊2 x 100% 
……… (1) 
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0,2%). Hasil dari destilat yang diperoleh, dilakukan titrasi dengan larutan HCl 

0,02 N hingga adanya perubahan warna hijau menjadi ungu. Hasilnya adalah N 

total yang dinyatakan dengan faktor konversi 6,25. Kadar protein (%) ditentukan 

dalam formula 2 dan 3. 

 

      ...... (2) 

 

 

 

 

 

3.5.2 Analisis Fisik 

 

3.5.2.1 Cooking loss 

 

Pengujian cooking loss yaitu dilakukan penimbangan sampel 5 g. Kemudian, 

sampel yang telah ditimbang direbus dalam 150 mL air mendidih selama 5 menit. 

Setelah itu, ditiriskan selama 5 menit dan dimasukkan ke dalam oven suhu 100˚C 

untuk dikeringkan hingga diperoleh berat konstan (Mulyadi dkk., 2014). Cooking 

loss dihitung dengan formula 4. 

 

 

 

 

3.5.2.2 Elongasi 

 

Pengujian elongasi mi basah dilakukan dengan cara memasak mie, setelah itu mie 

diambil sepanjang 10 cm dan diukur menggunakan penggaris dari panjang awal 

dan ditarik hingga terputus pengujian ini dilakukan untuk mengetahui elastisitas 

mie yang dihasilkan (Mulyadi dkk., 2014). Elongasi dihitung dengan formula 5. 

 

 

 

 

 

 

 

%N = 
(ml HCL sampel – ml HCL blanko) × kons HCL × 14,007 × 10 

1000 × bobot sampel (g) 
× 100% 

Kadar Protein = %N × 6,25 

Cooking loss = 1- Berat sampel setelah kering 
×100% 

Berat awal (1- kadar air sampel) 

……… (3) 

……… (4) 

……… (5) Elongasi =  Panjang akhir – panjang awal 
× 100% 

Panjang awal 
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3.5.2.3 Warna 

 

Pengujian warna mi basah dilakukan dengan menggunakan pengukuran derajat 

kecerahan (lightness) menggunakan alat berupa colorimeter. Penggunaan 

colorimeter diawali dengan proses kalibrasi untuk memastikan keakuratan 

colorimeter sebelum digunakan. Penggunaan colorimeter dilakukan dengan cara 

mengarahkan lensa colorimeter ke atas sampel yang akan diuji. Pengujian ini akan 

menghasilkan data berupa L (lightness), a (redness), dan b (yellowness) yang 

muncul pada layer colorimeter (Clydesdale and Ahmed, 1978). 

 

 
3.5.3 Analisis Sensori 

 

Sifat sensori mi basah akan diuji menggunakan uji skoring dan uji hedonik. 

Penilaian yang dilakukan melalui parameter warna dan tekstur. 

 

a) Uji skoring 

Penilaian uji skoring dilakukan dengan menggunakan 8-10 panelis terlatih 

terhadap atribut sensori yang dinilai yaitu warna dan tekstur. Tahapan pemilihan 

panelis terlatih melalui wawancara, seleksi, pelatihan, dan evaluasi. 

 

1. Wawancara 

Tahapan ini melalui wawancara tertulis dengan pengisian kuesioner yang diikuti 

oleh 25-30 calon panelis. 

 

2. Seleksi 

Tahapan ini diikuti calon panelis yang telah memenuhi syarat dalam tahap 

wawancara. Tahap seleksi dilakukan untuk melihat kepekaan alat indera calon 

panelis dalam menilai sampel uji terhadap warna mi basah. Metode yang 

digunakan melalui uji segitiga. Calon panelis akan menerima 5 (lima) set sampel 

diberi kode, panelis diminta memilih 1 (satu) sampel berbeda dari 3 (tiga) sampel 

yang disajikan. Panelis dinyatakan lolos jika mampu memberikan respon benar > 

60% dari jumlah set yang disajikan. Sampel yang digunakan dalam pengujian ini 

disajikan dalam Tabel 8. 
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Tabel 8. Sampel uji segitiga tahap seleksi panelis 

Jenis sampel Nama sampel 

Sampel warna Larutan tepung kedelai konsentrasi 5% dan 7% 

 

3. Pelatihan 

Panelis terpilih melalui tahap seleksi selanjutnya dilatih untuk meningkatkan 

kemampuan dalam mengidentifikasi sampel mi basah yang diuji. Panelis 

diberikan penjelasan mengenai atribut sensori yang disajikan hingga karakteristik 

sampel uji yang diinginkan. Panelis terlatih menggunakan pengujian skala untuk 

membedakan tekstur dan warna mi basah. Panelis disajikan sampel dengan 

parameter mirip dengan produk mi basah yaitu tekstur yang kenyal. Selain itu, 

panelis disediakan chart warna untuk menentukan skor parameter warna mi basah 

yang disajikan. Chart warna mi basah substitusi tepung kedelai disajikan dalam 

Gambar 4. 

Milk tooth              Oatmeal biscuit            Tan biscuit 

 

Gambar 4. Chart penilaian warna mi basah substitusi tepung kedelai 

Sumber: Alisa (2011) 

 

4. Evaluasi 

Panelis terpilih melalui tahap pelatihan selanjutnya dievaluasi menggunakan uji 

ranking untuk menilai tekstur mi basah. Sampel yang digunakan dalam pengujian 

ini yaitu mi basah substitusi tepung kedelai dengan penambahan karagenan 

perlakuan P1, P2, P3, P4, P5, dan P6. Setelah tahap evaluasi selesai, panelis yang 

lolos melakukan uji skoring dengan menggunakan sampel uji mi basah yang 

sesungguhnya dan penilaian terhadap warna dan tekstur. Kuesioner yang 

digunakan pada tahap evaluasi disajikan dalam Tabel 9. 
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Tabel 9. Lembar kuesioner pengujian skoring 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

a) Uji kesukaan berpasangan 

Hasil terbaik dari mi basah substitusi tepung kedelai dilakukan uji kesukaan 

berpasangan. Uji ini dilakukan untuk membandingkan mi basah substitusi tepung 

kedelai dengan penambahan campuran karagenan perlakuan terbaik dan mi basah 

komersial. Pengujian ini dilakukan dengan 50-60 panelis tidak terlatih dengan 

parameter yang digunakan yaitu tekstur, rasa, dan aroma. Kuisioner yang akan 

digunakan pada uji hedonik disajikan dalam Tabel 10. 
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Tabel 10. Lembar kuesioner uji kesukaan perpasangan 

 

 

 

 

 

 

 Penilaian 712 552 

Tekstur   

Rasa   

Aroma   
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V.  KESIMPULAN  
 

 

 

 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini antara lain: 

1. Penambahan karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air mi basah, 

cooking loss, elongasi, pengujian warna berupa lightness, redness, yellowness, 

sensori tekstur, dan sensori warna. 

2. Perlakuan P4 (penambahan 12% karagenan) menghasilkan karakteristik fisik 

dan sensori mi basah terbaik sesuai SNI 2987-2015 dengan nilai kadar air mi 

70,08%, cooking loss 1,53%, elongasi 17,50%, skor tekstur (antara kenyal dan 

agak kenyal), skor warna (antara coklat pudar dan coklat muda), dan kadar 

protein 23,1%. 
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