
 

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG PISANG BATU (Musa balbisiana 

Colla) DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP KADAR AIR, SIFAT 

FISIKOKIMIA, DAN SENSORI MI BASAH 

 

 

 

 

(Skripsi) 

 

 

 

Oleh 

 

SYIFA SABRINA HAFIDZAH 

2114051018 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS LAMPUNG 

2025



 

ABSTRAK  

 

The Effect of the Ratio of Batu Banana Flour (Musa balbisiana Colla) to 

Wheat Flour on the Moisture Content, Physicochemical, and Sensory 

Characteristics of Wet Noodles 

 

 

By 

 

Syifa Sabrina Hafidzah 

 

This study was conducted to determine the effect of the ratio of batu banana  flour 

to wheat flour on the moisture content, physicochemical properties, and sensory 

characteristics of wet noodles, as well as to determine the optimal ratio that 

produced the best quality wet noodles. The research using a Completely 

Randomized Design (CRD), the ratio of wheat flour to banana flour. The 

treatment consisted of 6 levels P0 (control) 100g wheat flour P1 (95g wheat flour: 

5g banana flour) P2 (90g wheat flour: 10g banana flour), P3 (85g wheat flour: 15g 

banana flour), P4 (80g wheat flour: 20g banana flour), and P5 (75g wheat flour: 

25g banana flour) each treatment was replicated four times. The results of the 

study showed that the ratio of wheat flour to batu banana flour had not significant 

effect on the moisture content and physicochemical properties of water 

absorption, and had a significant effect on physicochemical properties of cooking 

loss, texture, and color of wet noodles. The best sensory characteristics were 

found in treatment P2 (90g wheat flour and 10g banana flour), with a moisture 

content of 63.11%, in accordance with SNI 2987:2015 (wet noodles), a cooking 

loss of 7.31%, and water absorption of 62.42%. In the sensory test, the texture 

scored 3.63 (between slightly chewy and chewy), which also meets the SNI 

2987:2015 (wet noodles). 
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Colla) DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP KADAR AIR, SIFAT 

FISIKOKIMIA, DAN SENSORI MI BASAH 
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Penelitian ini bertujuan adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

pisang batu dan tepung terigu terhadap kadar air, sifat fisikokimia, sensori mi 

basah serta mengetahui perbandingan yang tepat antara tepung pisang batu dan 

tepung terigu yang menghasilkan mi basah terbaik. Penelitian disusun 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non faktorial berupa 

perbandingan tepung terigu dan tepung pisang batu. Perlakuan pada penelitian ini 

menggunakan 6 taraf yaitu P0 sebagai kontrol 100g tepung terigu serta 

perbandingan tepung terigu dan tepung pisang batu terdiri dari P1 (95g : 5g), P2 

(90g : 10g), P3 (85g : 15g), P4 (80g : 20g), dan P5 (75g : 25g) dalam 4 ulangan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung 

pisang batu tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan uji fisikokimia berupa 

water absorption atau daya serap air, namun berpengaruh nyata pada uji 

fisikokimia cooking loss, tekstur dan warna pada mi basah. Mi basah yang 

menghasilkan perlakuan terbaik P2 (perbandingan tepung terigu 90g dan tepung 

pisang batu 10g) dengan kadar air 63,11% sesuai dengan SNI 2987:2015 (mi 

basah), cooking loss 7,31%, water absorption atau daya serap air  62,42%, uji 

sensori tekstur dengan 3,63 (agak kenyal dan kenyal) sesuai dengan SNI 

2987:2015 (mi basah). 

 

Kata Kunci: mi basah, tepung terigu, tepung pisang batu 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

Mi termasuk olahan pangan yang dapat digunakan menjadi pangan pokok di 

berbagai negara Asia, salah satunya Indonesia.  Mi merupakan salah satu produk 

yang dibuat dari tepung terigu, telur, dan air dengan atau tanpa penambahan bahan 

makanan lain maupun bahan tambahan makanan yang telah diizinkan (Painjaitan 

dkk., 2017).  Berdasarkan cara pembuatannya mi dibedakan menjadi mi kering, 

mi instan, dan mi basah.  Mi basah dibuat dengan cara digiling atau dibentuk 

sebelum dilakukan proses perebusan (Asiyah dkk., 2023).  Mi tinggi akan 

kandungan karbohidrat sehingga menjadikan mi sebagai pangan alternatif untuk 

menggantikan nasi yang dapat mengenyangkan  (Asmawati dkk., 2019).  

Indonesia menempati urutan kedua terbanyak setelah China dengan konsumsi mi 

instan di dunia pada tahun 2023 menurut World Instant Noodles Association.  

Konsumsi mi instan pada tahun 2023 di Indonesia mencapai 14,54 miliar porsi 

yang setara dengan 12% dari total konsumsi di seluruh dunia (Fahira dkk., 2024). 

 

Mi menjadi makanan yang sangat digemari mulai anak-anak sampai usia lanjut 

(Asmawati dkk., 2019).  Mi basah yang ada dipasaran masih memiliki kualitas 

mutu yang rendah, hal ini sesuai dengan pernyataan Rahmi dkk. (2019), bahwa 

kandungan serat dan mineral seperti kalsium pada mi rendah.  Oleh sebab itu, 

diperlukan adanya substitusi dengan bahan lain untuk meningkatkan kualitas mutu 

pada kandungan serat dan mineral yang ada dalam mi.  Salah satu bahan yang 

dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas mutu mi basah yaitu dengan 

penambahan tepung pisang batu.  Selain dapat meningkatkan kualitas mutu, 

penambahan tepung pisang batu juga dapat sebagai penganekaragaman produk 

pangan.
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Pisang batu (Musa balbisiana Colla) di Indonesia menjadi spesies pisang yang 

kurang diminati oleh masyarakat dan jarang diolah menjadi produk lanjutan.  Hal 

tersebut disebabkan karena pisang batu memiliki kulit yang tebal serta keras dan 

banyak biji pada buahnya.  Selain itu, pisang batu jarang menjadi bahan olahan 

makanan yang kemudian berdampak pada harga jual yang jauh dibawah rata-rata 

dari jenis pisang lain di pasaran yaitu pisang mas, pisang raja, dan pisang kepok 

(Juwita dkk., 2021).  Kandungan kalsium pada pisang batu lebih tinggi 

dibandingakan dengan jenis pisang yang lain seperti pisang mas, pisang raja, dan 

pisang kepok.  Kandungan kalsium yang terdapat pada pisang batu paling banyak 

ditemukan pada bijinya yaitu sebanyak 2091,07 ppm (Juwita dkk., 2021).  Pisang 

batu memiliki total kadar serat pangan yang cukup tinggi mencapai 23,73% 

(Musita, 2014) dan beragam kandungan mineral seperti kalium 4208 ppm, 

natrium 509 ppm, magnesium 1622 ppm, kalsium 167 ppm, Fe 95,11 ppm, dan 

Cu 11,32 ppm (Juwita dkk., 2021).  Buah pisang batu juga mengandung 

antioksidan alami yaitu polifenol terutama flavonoid sebanyak 24,64%  

(Choudhury et al., 2023).   

 

Pisang batu telah dimanfaatkan menjadi tepung yang telah diaplikasikan pada 

pembuatan brownies (Musita, 2014), pembuatan biskuit coklat (Nurdjanah dkk., 

2012), dan es krim (Juwita dkk., 2021).  Berdasarkan hasil penelitian, pisang batu 

dapat meningkatkan serat pada produk akhirnya, namun pengujian antioksidan 

pada produk olahan dari tepung pisang batu tersebut dilakukan sehingga pada 

penelitian ini akan dilakukan pengujian aktivitas antioksidan.  Penelitian tentang 

pembuatan mi basah yang disubstitusikan dengan tepung jenis lain telah banyak 

dilakukan.  Rahmi dkk. (2019), membuat mi basah menggunakan tepung terigu 

yang disubstitusikan tepung daun kelor dan Rara dkk. (2020), membuat mi basah 

menggunakan tepung terigu yang disubstitusikan tepung talas dengan 

penambahan sari bayam merah.  Namun, pada penelitian Rahmi dkk. (2019) 

belum dilakukan pengujian aktivitas antioksidan sedangkan penelitian pada Rara 

dkk. (2020) ditemukan aktivitas antioksidan yang lemah.  Pada penelitian 

keduanya belum dilakukan pengujian terhadap total mikroba.  Oleh karena itu, 

maka pada penelitian pembuatan mi basah dengan penambahan tepung pisang 
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batu dilakukan analisis terhadap aktivitas antioksidan dan total mikroba pada 

penyimpanan hari ke 1 dan hari ke 3.   

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh perbandingan tepung pisang batu dan tepung terigu 

terhadap kadar air, fisikokimia dan sensori mi basah. 

2. Mengetahui perbandingan yang tepat antara tepung pisang batu dan tepung 

terigu yang menghasilkan mi basah terbaik. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

Mi merupakan salah satu pangan dengan sumber karbohidrat yang tinggi yang 

dikonsumsi sebagai makanan pokok atau makanan selingan oleh masyarakat 

Indonesia (Zhafira dan Farida, 2023).  Mi biasanya terbuat dari bahan dasar 

tepung terigu.  Berdasarkan Badan Pusat Statistik (2024) Indonesia merupakan 

negara pengimpor yang cukup tinggi pada gandum yaitu sebanyak 10.586,6 ton.  

Salah satu cara untuk mengurangi konsumsi tepung terigu dapat dilakukan dengan 

substitusi dengan jenis tepung lain, salah satunya yaitu tepung pisang batu.  

Pengolahan pisang batu menjadi tepung memiliki beberapa manfaat, seperti 

memperbaiki masa simpan, memaksimalkan nilai jual pada pisang batu.  Selain 

itu, tepung pisang batu memiliki serat dan mineral yang tinggi meningkatkan 

kualitas mutu produk (Adilla dkk., 2020). 

 

Selain itu, tepung pisang batu mengandung komponen bioaktif yang berfungsi 

sebagai antioksidan alami.  Buah pisang batu memiliki kandungan fenolik serta  

flavonoid yang tinggi (Trieu et al., 2020), kandungan total fenolik pada pisang 

batu sebanyak 28,76% dan total flavonoid sebanyak 24,64%, sehingga dikatakan 

bahwa kandungan total fenolik tersebut sebagian besar berupa flavonoid 
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(Choudhury et al., 2023).  Flavonoid termasuk dalam senyawa polifenol  (Trieu et 

al., 2020).  Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Risti (2023), tepung 

pisang batu memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi pada tepung pisang 

batu yaitu 72,85%.  Selain itu, Risti (2023) menyatakan bahwa karakteristik dari 

tepung pisang batu dengan komposisi terbaik mempunyai kadar air 7,66%, daya 

serap air 26,35%, daya pengembangan 6,27 g/g, dan dapat membentuk gel 

kompak.   

 

Musita (2012), menyatakan bahwa pati resisten yang terkandung dalam tepung  

pisang batu mencapai 39,35% dari total pati.  Pati resisten merupakan bagian pati 

atau hasil degradasinya yang tidak mampu dicerna pada usus halus juga tahan 

pada pemecahan enzim pencernaan.  Pati resisten yang tidak terserap oleh usus 

halus tersebut langsung menuju ke usus besar yang kemudian pada usus besar 

akan difermentasi oleh mikroflora yang ada (Ahsin dkk., 2019).  Pati resisten juga 

dapat dikategorikan menjadi serat pangan yang terdapat pada pisang batu.  

Berdasarkan penelitian Musita (2014) didapatkan bahwa pisang batu memiliki 

total kadar serat pangan sebanyak 23,73% dengan kadar serat larut sebanyak 

0,65% dan serat tidak larut sebanyak 23,08%. 

 

Kandungan proksimat pada tepung pisang batu memiliki komponen proksimat 

yaitu karbohidrat 47,64%-49,8%, kadar abu 5,3%, kadar lemak 0,6%, dan kadar 

protein 4,8% (Musita, 2014).  Mi basah yang baik mengandung kadar protein 

pada tepung yang dikehendaki yaitu 8-12% (Khasanah dan Astuti, 2019).  Tepung 

pisang batu mengandung kadar protein yang rendah, namun kadar abunya tinggi 

(Rosmeri dan Monica, 2013).  Oleh karena itu, agar mendapatkan mi dengan 

kualitas yang memenuhi standar, tepung pisang batu perlu dicampur dengan 

tepung terigu.  Hal tersebut dilakukan untuk meningkatkan kandungan protein 

serta mengurangi kadar abunya.  Selain itu, kandungan protein yang terdapat pada 

mi mempunyai pengaruh yang positif pada kekerasan mi, tetapi mempunyai 

pengaruh yang negatif pada kecerahan mi yang dihasilkan (Rosmeri dan Monica, 

2013). 
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Tepung terigu tetap diperlukan pada pembuatan mi basah karena tepung terigu 

terdapat kandungan gluten.  Gluten merupakan jenis protein yang lengket serta 

elastis yang terdapat pada sebagian serealia khususnya pada gandum yang 

menjadi bahan utama pada produksi tepung terigu.  Gluten juga terkandung dalam 

jewawut (millet), gandum hitam (rye) serta sedikit pada oats, namun gluten tidak 

terkandung pada beras dan jagung (Salsabila dkk., 2019).  Tepung terigu dengan 

kandungan protein tinggi digunakan dalam pembuatan mi untuk mendapatkan mi 

basah dengan tekstur kenyal dan elastis.  Gluten terdiri atas fraksi glutenin dan 

gliadin.  Glutenin berfungsi pada pembentukan struktur pada mi basah sedangkan 

gliadin bertugas dalam pemberi sifat lembut serta elastis sehingga didapatkan mi 

dengan hasil tidak mudah putus (Triastuti, 2021). 

 

Penelitian tentang pengolahan mi basah menggunakan tepung terigu yang 

disubtitusikan dengan jenis tepung lainnya pernah dilakukan sebelumnya.  

Penelitian yang dilakukan oleh Rara dkk. (2020) telah melakukan penelitian 

pembuatan mi basah menggunakan tepung terigu yang disubstitusikan tepung 

talas dengan penambahan sari bayam merah.  Konsentrasi yang terbaik yaitu 

tepung talas 20% : tepung terigu 80% memiliki tekstur dan rasa paling disukai 

panelis.  Tekstur yang dihasilkan dengan penggunaan tepung talas yang banyak 

menghasilkan tekstur kurang kenyal serta lunak hingga mudah putus.  Tekstur 

tersebut didapatkan karena pada tepung talas tidak ada kandungan gluten.  Selain 

itu, konsentrasi tepung talas yang lebih tinggi membuat daya serap air dan 

cooking loss mi terus meningkat. 

 

Rahmi dkk. (2019) telah melakukan penelitian tentang pembuatan mi basah 

menggunakan tepung terigu yang disubstitusikan tepung daun kelor.  Konsentrasi 

terbaik pada pembuatan mi basah yaitu tepung daun kelor 5% : tepung terigu 5% 

dengan memiliki karakteristik yang tidak berbeda nyata dengan kontrol.  

Penambahan konsentrasi tepung daun kelor yang lebih tinggi terjadi penurunan 

pada daya putus mi yang disebabkan oleh berkurangnya jumlah tepung terigu 

pada proses pengolahan mi.  Daya regang putus mi karena adanya kandungan 

glutenin dan gliadin pada tepung terigu.  Jumlah tepung terigu yang lebih sedikit 
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berakibat pada kandungan gluten yang lebih rendah sehingga daya regang pada mi 

berkurang.  Menurut Husna (2017), komponen non pati (serat) yang tinggi pada 

daun kelor akan mengakibatkan berkurangnya sifat elastisitas pada mi.  Hal 

tersebut akan menjadikan mi akan mudah putus jika terdapat tekanan seperti 

tarikan ataupun tegangan yang diberikan pada mi.  Adanya substitusi dengan 

tepung jenis lain dapat mengurangi kandungan glutenin dan gliadin sebagai 

pembentuk gluten sehingga dapat mempengaruhi elastisitas maupun tekstur. 

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh perbandingan tepung pisang batu dan tepung terigu 

terhadap kadar air, fisikokimia dan sensori mi basah. 

2. Terdapat perbandingan yang tepat antara tepung pisang batu dan tepung 

terigu yang menghasilkan mi basah terbaik. 



   

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Mi Basah 

 

Mi awalnya dibuat di China di masa pemerintahan dinasti Han pada tahun 25 

Masehi.  Mi menjadi produk pangan yang banyak ditemukan di Asia dengan 

sekitar 40% penggunaan tepung terigu dihabiskan untuk membuat mi.  Mi 

merupakan produk pangan yang dalam pembuatannya menggunakan campuran 

telur dan tepung, lalu dibuat adonan yang panjang dan dipotong tipis dan digulung 

(Sudiarta, 2022).  Mi disukai oleh seluruh lapisan masyarakat dan mi tinggi akan 

kandungan karbohidrat sehingga dijadikan salah satu makanan pokok.  Mi 

dibedakan menjadi dua jenis yang berdasarkan jenis pemasaran produk antara lain 

mi basah dan mi kering.  Kedua jenis mi tersebut memiliki perbedaan pada jumlah 

kadar air dan tahapan proses produksi (Bei, 2022). 

 

Mi basah merupakan mi yang dimasak dengan melalui tahap perebusan atau tidak 

lalu dilakukan proses pemotongan saat sebelum dilakukan penjualan.  Mi rebus 

mempunyai kadar air hingga 52%, oleh karena itu masa simpannya pendek 

dengan hanya sekitar 40 jam jika disimpan dalam suhu kamar (Bei, 2022).  Kadar 

air pada mi basah sebelum dilakukan perebusan sekitar 35%, namun setelah 

dilakukan perebusan kadar air meningkat menjadi 52% (Chairuni dkk., 2019).  

Masyarakat mengenal mi basah berbentuk mi mentah (raw noodle) serta mi rebus 

(cooked noodle) (Sihmawati dkk., 2019).  Pembuatan mi basah menggunakan 

tepung dengan protein tinggi.  Biasanya mi basah tidak mempunyai rasa atau 

hambar (Halimah dan Maghfiroh, 2022).  Kualitas mi basah yang baik yaitu 

elastis, kenyal, memiliki permukaan yang halus, bersih, dan tidak lengket 

(Wahyuni dkk., 2020).  Mutu mi basah yang ditetapkan pada Standar Nasional 

Indonesia disajikan dalam Tabel 1.



8 
 

 

Tabel 1.  Syarat mutu mi basah (SNI 2987-2015) 

No Kriteria uji Satuan 

Persyaratan 

Mi basah 

mentah 

Mi basah 

matang 

1 Keadaan    

1.1 Bau - normal normal 

1.2 Rasa - normal normal 

1.3 Warna - normal normal 

1.4 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    

5.1 Formalin (HCHO) - tidak boleh ada tidak boleh 

ada 

5.2 Asam borat (H3BO3) - tidak boleh ada tidak boleh 

ada 

6 Cemaran logam    

6.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0 maks. 1,0 

6.2 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 maks. 0,2 

6.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0 maks. 40,0 

6.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,05 maks. 0,05 

7 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks. 0,5 maks. 0,5 

8 Cemaran mikroba    

8.1 Angka lempeng total koloni/g maks. 1 x 10
6 

maks. 1 x 10
6
 

8.2 Escherichia coli APM/g maks.10 aks. 10 

8.3 Salmonella sp. - negatif/25 g negatif/25 g 

8.4 Staphylococcus 

aureus 

koloni/g maks. 1 x 10
3
 maks. 1 x 10

3
 

8.5 Bacillus cereus koloni/g maks. 1 x 10
3
 maks. 1 x 10

3
 

8.6 Kapang koloni/g maks. 1 x 10
4
 maks. 1 x 10

4
 

9 Deoksinivalenol µ/kg maks. 750 maks. 750 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2015) 

 

Pada dasarnya pembuatan mi basah memakai bahan baku utama yaitu tepung 

terigu karena terdapat gluten yang memiliki sifat elastis jika terkena air serta 

dipanaskan.  Sifat elastis tersebut akan membuat adonan mi menjadi tidak mudah 

putus pada saat dicetak dan dimasak (Bei, 2022).  Selain tepung, bahan lain pada 

pembuatan mi yaitu telur, garam, dan air.  Penggunaan telur berfungsi agar mutu 
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protein mi meningkat sehingga adonannya menjadi lebih kuat serta tidak mudah 

untuk putus.  Kuning telur mempunyai fungsi sebagai pengemulsi dan putih telur 

mempunyai fungsi sebagai pencegah agar tidak terjadi kekeruhan saat dimasak.  

Penambahan garam berfungsi sebagai pemberi rasa, pemerkuat tekstur serta 

peningkatan elastisitas dan pengikat air.  Pemberian air berfungsi untuk media 

peraksi gluten, karbohidrat serta garam agar sifat kenyal gluten terbentuk.  Selain 

itu, fungsi lain air yaitu untuk pengenyal karena adanya reaksi gelatinisai (Sanjaya 

dkk., 2022).  Gelatinisasi terbentuk akibat granula pati terjadi pembengkakan 

(swelling), karena pada daerah kristalit terjadi pemecahan.  Saat granula pati 

dilakukan pemanasan dengan adanya air, maka granula pati akan terjadi 

pembengkakan dengan adanya pemecahan struktur pada kristalit pati (Syahbanu 

dkk., 2023).   

 

 

2.2.  Tepung Terigu 

 

Tepung terigu merupakan jenis tepung dengan dibuat menggunakan biji gandum 

dengan dicuci terlebih dahulu lalu dilakukan pengupasan sekam kemudian 

dilakukan penggilingan dan setelah itu diputihkan atau bleaching hingga 

membentuk tepung terigu dengan warna putih dan bertekstur halus (Pangestuti 

dan Darmawan, 2021).  Unsur utama dari biji gandum yaitu pada endosperma 

dengan kandungan pati serta protein.  Saat gandum akan dibuat menjadi terigu, 

kulit biji serta embrio gandum dibuang sehingga hanya menyisakan endosperma 

yang kemudian digiling untuk dijadikan tepung.  Oleh karena itu, kandungan 

utama pada tepung terigu berupa pati dan protein (Zhang, 2020).  Tepung terigu 

didominasi oleh kandungan pati, pati termasuk karbohidrat kompleks yang jika 

terkena air tidak larut.  Tepung terigu mempunyai kandungan gluten yang 

merupakan senyawa protein yang terkandung di terigu yang mempunyai peran 

untuk membentuk kekenyalan pada makanan yang dibuat dengan bahan tepung 

terigu (Pangestuti dan Darmawan, 2021).  Tepung terigu yang digunakan dalam 

bahan makanan harus memnuhi syarat mutu tepung terigu berdasarkan SNI 

3751:2018 dengan memiliki kadar air dibawah 14,5%. 
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Tepung terigu dibagi dalam tiga jenis dengan berdasarkan jumlah kandungan 

protein yang ada antara lain hard flour, medium hard flour, dan soft flour.  Hard 

flour adalah tepung terigu dengan protein yang terkandung sebanyak 14%, 

kandungan protein ini tertinggi dibanding jenis lainnya.  Jika dibasahi dengan air, 

kandungan gluten akan mengembang yang kemudian saling mengikat sehingga 

terbentuk adonan yang sifatnya kuat.  Medium hard flour adalah terigu dengan 

protein yang terkandung sebanyak 8%-10%, umumnya dipakai untuk adonan yang 

membutuhkan hasil lembut tetapi dapat mengembang contohnya cake.  Soft flour 

merupakan tepung terigu protein yang terkandung sebanyak 6%-8% yang 

umumnya dipakai pada adonan yang memerlukan hasil renyah.  Tepung terigu 

menjadi jenis tepung yang memiliki keistimewaan yaitu terletak pada kandungan 

proteinnya.  Protein pada tepung terigu terdapat kandungan gluten sebanyak 80% 

dari protein.  Kandungan protein dalam tepung terigu terdiri atas gliadin dan 

glutenin yang hanya ada dalam tepung terigu (Bei, 2022). 

 

 

2.3.  Tepung Pisang 

 

Buah pisang dapat dijadikan berbagai produk olahan antara lain manisan, keripik, 

minuman, dan tepung.  Produk tepung pisang menarik perhatian karena 

karakteristik nutrisinya, fungsinya, dan teknologinya serta dapat digunakan pada 

berbagai macam makanan.  Tepung pisang dapat diolah dari berbagai macam 

varietas atau kultivar pisang, baik dari bagian kulit, daging buah maupun kulit dan 

daging buah serta dengan berbagai tahap pematangan (Cândido et al., 2022).  

Pisang yang dijadikan tepung pisang memiliki manfaat untuk memperbaiki umur 

simpan serta meningkatkan nilai gizinya.  Pembuatan tepung pisang dapat 

menjadi alternatif diversifikasi pangan serta mengurangi ketergantungan terhadap 

terigu terigu.  Tepung pisang dapat dijadikan produk pangan untuk meningkatkan 

keanekaragaman pangan contohnya mi (Iriyanti dkk., 2021).  

 

Tepung pisang merupakan produk dari hasil pengolahan buah pisang yang sudah 

melalui pengeringan yang kemudian digiling.  Tepung pisang pisang dari buah 
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yang tua lebih banyak ditemukan dari tepung pisang dengan buah yang matang.  

Keunggulan tepung pisang dari buah yang tua yaitu pati resisten serta serat 

pangan yang terkandung lebih tinggi sehinga memberikan manfaat bagi kesehatan 

(Wibowo et al., 2020).  Pati resisten merupakan senyawa bioaktif dengan potensi 

tinggi untuk meningkatkan serat pangan serta menurunkan indeks glikemik.  Pati 

resisten adalah karbohidrat kompleks yang tahan dengan pencernaan pada saluran 

cerna atas.  Pati resisten difermentasi pada usus besar dengan bantuan 

mikroorganisme agar mendapatkan hasil asam lemak rantai pendek atau short 

chain fatty acids (SCFA) yang mempunyai manfaat bagi usus besar (Decthewa et 

al., 2021). 

 

Tepung pisang umumnya diolah dari buah pisang dengan kulit yang telah 

dilakukan pengupasan.  Namun, terdapat tepung pisang yang dibuat dengan 

kulitnya.  Kulit pisang dilaporkan terdapat kandungan mineral yang tinggi yang 

terdiri dari magnesium, fosfor, dan potasium.  Tepung pisang utuh merupakan 

tepung dalam proses pembuatannya disertai dengan kulit buah pisang, maka 

semua bagian dari buah selain bonggol dapat menjadi bahan baku (Desnilasari 

dkk., 2020).  Pembuatan tepung pisang dengan hasil yang baik dapat 

menggunakan buah pisang yang dipanen dengan ketuaan ¾ penuh yaitu sekitar 

umur 80 hari sesudah berbunga.  Beragam jenis pisang dapat dijadikan tepung 

pisang tetapi setiap jenis pisang memiliki hasil berbeda-beda dari warna, densitas, 

massa jenis air, ukuran, dan bentuk butiran yang berbeda.  Hasil tepung pisang 

yang berbeda tersebut dapat dikarenakan oleh jenis buah pisang, tingkat ketuaan 

buah pisang, serta cara pembuatan.  Tepung pisang adalah salah satu produk yang 

disarankan karena umur simpannya lebih lama, mudah untuk dicampur, zat gizi 

yang kaya dapat dijadikan fortisikasi, cepat untuk dibentuk serta dapat diolah 

sesuai dengan kebutuhan (Hadi dkk., 2022). 

 

Tepung pisang batu dengan hasil yang baik dibuat dari buah pisang yang telah tua 

tetapi belum matang, hal tersebut disebabkan karena pati resisten yang terkandung 

lebih besar (Adilla dkk., 2020).  Pembuatan tepung pisang dilakukan perlakuan 

awal agar reaksi pencoklatan pada tepung dapat berkurang.  Perlakuan awal dapat 
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dilakukan dengan cara pemanasan atau blansing (Arinta dkk., 2021).  Blansing 

adalah proses awal atau pendahuluan yang dilakukan dengan pemanasan selama 

beberapa menit dengan suhu kurang dari 100℃ pada bahan sebelum dilakukan 

pengolahan.  Blansing dilakukan dengan cara direndam pada air panas ataupun 

dengan uap panas yang bertujuan untuk menginaktifkan enzim yang mampu 

berakibat pada berubahnya warna, bau, tekstur, dan rasa (Lawalata dan Tetelepta, 

2019).  Setelah dilakukan blansing, pisang batu dikupas kulitnya lalu diiris tipis 

dengan bentuk membulat (Musita, 2019).  Pisang batu yang telah diiris ditata di 

loyang dan dikeringkan menggunakan oven dengan lama 15 jam pada suhu 60℃ 

(Abano and Amoah, 2011).  Pisang batu yang telah kering kemudian dihaluskan 

dengan memakai grinder atau mesin penggiling.  Butiran pisang batu yang selesai 

digiling selanjutnya diayak menggunakan ayakan 60 mesh untuk dihasilkan 

tepung pisang batu dengan tekstur halus (Musita, 2019). Menurut Sanyoto dkk. 

(2021) tepung yang diayak dengan kehalusan 100 mesh cocok sebagai bahan 

membuat roti, kue tar, dan mi. 

 

Tepung pisang batu dapat dibuat dengan penundaan waktu pengolahan.  Menurut 

Risti (2023), tepung pisang batu dari hasil penundaan pengolahan hingga hari 

kedua setelah dipanen tidak memiliki perbedaan yang signifikan pada 

karakteristik yang didapatkan.  Karakteristik tepung pisang batu tersebut disajikan 

dalam Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Karakteristik tepung pisang batu 

Karakteristik 
Penundaan 

hari ke-0 (%) 

Penundaan 

hari ke-1 (%) 

Penundaan 

hari ke-2 (%) 

Kadar air 9,937 8,906 7,663 

Antioksidan 78,697 74,853 72,858 

Rendemen 27,434 24,888 24,404 

Kelarutan 31,685 30,660 30,820 

Swelling power 7,364 6,643 6,268 

Daya serap air 28,775 29,225 26,350 

Warna 4,525 4,500 4,475 

Aroma 3,375 3,275 3,575 

Sumber: Risti (2023) 
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2.4.  Pisang Batu (Musaa balbisiana Colla) 

 

Pisang terbagi dalam dua jenis yang terdiri dari pisang liar yang biasanya terdapat 

biji pada buahnya dan pisang budidaya yang tidak memiliki biji (Hastuti, 2021).  

Pisang batu atau disebut juga pisang klutuk merupakan buah yang masuk dalam 

keluarga Musaceae.  Buah dari pisang batu terdapat biji yang berwarna coklat 

hingga hitam serta keras (Subaryanti dkk., 2022).  Pisang batu mempunyai nama 

ilmiah Musa balbisiana dengan nama lain Musa bracyacarpal/ Musaa sapientum.  

Buah pisang batu biasanya digunakan untuk campuran rujak di Yogyakarta dan 

buah mudanya untuk campuran rujak cingur di Jawa Timur.  Selain itu, daun dari 

pohon pisang batu digunakan sebagai pembungkus makanan tradisional, hal 

tersebut dikarenakan daunnya tidak mudah sobek.  Pisang ini dapat ditemukan 

dari India sampai Papua dan Papua Nugini (Hastuti, 2021). Gambar pisang batu 

dengan bijinya disajikan pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Pisang batu disertai biji 

Sumber: Dokumentasi Pribadi (2025) 

 

Tanaman pisang batu mempunyai bentuk sedang sampai besar dengan tinggi 3-6 

meter.  Warna batangnya hijau hingga hijau muda disertai adanya bintik coklat.  

Panjang tangkai daun sekitar 45-60 cm dengan warna hijau bentuk bertumpuk-

tumpuk satu sama lain.  Permukaan daunnya di bagian atas berwarna hijau 

mengkilap namun permukaan daun di sisi lain berwarna hijau muda.  Buahnya 

memiliki panjang 13 cm dengan jumlah 13-16 buah per tandan dalam dua baris, 

buah memiliki bentuk lurus dan ujungnya tumpul.  Kulit buah berwarna hijau 

pada buah yang belum matang namun kulit buah berwarna kuning pada buah yang 
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sudah matang.  Bijinya berbentuk bulat serta permukaannya kasar dengan warna 

coklat (Hastuti, 2021).  Tanaman pisang batu disajikan pada Gambar 2.  

Taksonomi pisang batu menurut Choudhury et al. (2023) adalah sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae 

Division : Angiospermae 

Class  : Scitaminae 

Order  : Zingiberales 

Family  : Musaceae 

Genus  : Musa 

Species : M. balbisiana Colla 

 

 

Gambar 2. Tanaman pisang batu 

Sumber: Dokumentasi Pribadi (2025) 

 

 

2.5.  Kandungan Gizi Pisang Batu (Musa balbisiana Colla) 

 

Kandungan gizi yang terdapat pada buah pisang batu cukup melimpah.  Pisang 

batu memiliki berbagai macam kandungan mineral seperti kalium, Fe (ferrum), 
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Mg (magnesium), kalsium, natrium, dan cu (cuprum) atau tembaga (Juwita, 

2021).  Mineral dalam tubuh memiliki peran vital dalam memelihara fungsi organ 

seperti memelihara fungsi sel, jaringan organ ataupun menjaga peranan tubuh 

secara keseluruhan (Lomboan dkk., 2020).  Kandungan senyawa bioaktif juga 

ditemukan dalam pisang batu seperti vitamin C, karotenoid, dan flavonoid 

(Cândido et al., 2022).  Berbagai senyawa kimia juga ditemukan dalam pisang 

batu seperti polifenol berupa flavonoid, tanin, monoterpenoid, seskuiterpenoid, 

kuinon, dan saponin (Deka et al., 2019).  Komposisi kimia pada buah pisang batu 

disajikan dalam Tabel 3. 

 

Tabel 3.  Komposisi kimia buah pisang batu per 100 g 

 Komposisi  Satuan Jumlah 

Air  % 82,76 

Karbohidrat % 5,90 

Protein % 1,9 

Total lemak % 0,46 

Serat % 6,90 

Energi kkal 116,00 

Besi ppm 95,11 

Kalium ppm 4208 

Kalsium ppm 167 

Magnesium ppm 1622 

Natrium ppm 509 

Tembaga ppm 11,32 

Sumber: Juwita dkk. (2021) 

 

Kandungan gizi tidak hanya ditemukan pada bagian buahnya saja, namun terdapat 

juga pada kulit, biji, dan bunga atau jantung pisang batu.  Kulit pisang batu 

mengandung senyawa fenolik, tanin, serta flavonoid, sehingga dapat dijadikan 

sebagai antifungi (Subaryanti dkk., 2022).  Kandungan mineral yang ditemukan 

pada biji dan jantung pisang batu berupa kalsium, magnesium, dan fosfor.  

Kandungan tertinggi pada biji dan jantung pisang batu terdapat pada kalsium yaitu 

pada jantung pisang batu sebanyak 42,17 mg/100 g dan pada biji sebanyak 218,33 

mg/100g.  Biji dan jantung pisang batu juga mengandung serat pangan yang 

melimpah, masing masing 18,73 g/100g dan 13,95g/100g dengan mayoritas 

lignin, selulosa, dan hemiselulosa.  Serat pangan yang larut dan tidak larut 



16 
 

 

bermanfaat bagi kesehatan untuk menurunkan kadar kolesterol dan mencegah 

sembelit (Sharma et al., 2022).  Komposisi kimia biji pisang batu disajikan dalam 

Tabel 4. 

 

Tabel 4.  Komposisi kimia biji pisang batu 

Komposisi Satuan Jumlah 

Air*  % 4,55 

Karbohidrat* % 77,569 

Protein* % 8,60 

Lemak* % 1,091 

Abu* % 8,19 

Besi** mg/100g 3,09 

Seng** mg/100g 0,58 

Kalsium** mg/100g 218,33 

Magnesium** mg/100g 39,21 

Fosfor** mg/100g 58,48 

Sumber: Gopalan et al. (2019)* dan Sharma et al. (2019)**  

 

 

2.6.  Sifat Fisikokimia 

 

Sifat fisikokimia terdiri dari cooking loss dan water absorption atau daya serap 

air.  Analisa sifat fisikokimia yang akan dilakukan berupa cooking loss dan water 

absorption (daya serap air).  Cooking loss adalah salah satu parameter yang 

diperlukan dalam penentuan mutu mi basah setelah direbus.  Pengujian cooking 

loss saat mi dimasak untuk mengukur jumlah padatan yang keluar dari mi saat 

proses perebusan, misalnya pati.  Tingginya nilai cooking loss akan 

mempengaruhi tekstur mi basah sehingga mi akan mudah patah dan tidak terlalu 

licin (Widyawati et al., 2023).  Cooking loss berhubungan dengan kekuatan 

struktural mi, semakin tinggi nilainya maka kekuatan struktural mi semakin 

rendah.  Hal tersebut disebabkan oleh pati larut dan komponen larut lainnya 

seperti polisakarida non-pati akan larut ke dalam air selama proses pemasakan.  

Nilai cooking loss untuk mi yang berkualitas baik harus kurang dari 12% 

(Sutheeves et al., 2020). 
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Daya serap air atau water absorption merupakan besarnya air (%) yang terserap 

oleh mi saat perebusan mi hingga matang.  Mi dengan nilai daya serap air yang 

terlampau tinggi tidak diharapkan, hal ini dikarenakan air yang terserap semakin 

banyak akan menyebabkan granula pati pecah, akibatnya pati yang terlarut akan 

semakin banyak.  Tingginya daya serap air dapat menunjukkan bahwa air yang 

dapat diserap terlalu banyak, maka mengakibatkan mi akan lebih mengembang.  

Daya serap air didefinisikan sebagai kemampuan mi dalam menyerap air saat 

telah terjadi gelatinisasi.  Daya serap air berpengaruh pada kualitas makanan, jika 

air yang diserap kurang dapat mengakibatkan tekstur mi yang agak keras dan 

kasar sedangkan jika air yang diserap terlalu banyak dapat mengakibatkan mi 

terlalu lembut dan lengket.  Tujuan uji daya serap air adalah untuk mengetahui 

seberapa mampu produk untuk menyerap air dengan maksimal (Wicaksono dkk., 

2022). 

  

 

2.7.  Antioksidan 

 

Antioksidan adalah zat yang mampu menekan atau menghambat terjadinya 

kerusakan sel karena adanya oksidasi radikal bebas.  Antioksidan bekerja dengan 

mengikat radikal bebas sehingga mampu menekan reaksi oksidatif yang terdapat 

pada tubuh.  Peranan senyawa antioksidan yaitu untuk menangkap radikal bebas, 

akibatnya akan menghambat pembentukan radikal bebas.  Berdasarkan dari 

sumbernya, antioksidan dibedakan menjadi dua jenis antara lain antioksidan alami 

serta antioksidan sintesis atau buatan.  Antioksidan alami merupakan antioksidan 

dengan asal dari bahan-bahan alami dengan cara diekstrak, antioksidan alami 

dapat mencegah penyakit, memelihara tubuh dari adanya kerusakan karena 

senyawa oksigen reaktif, serta mencegah peroksidasi lipid.  Contoh dari 

antioksidan alami yaitu vitamin A, karotenoid, vitamin E, tanin, vitamin C serta 

polifenol (Andriani et al., 2023).  Senyawa fenolik diartikan sebagai senyawa 

metabolit sekunder yang ditemukan secara luas di tanaman dan tergolong dalam 

antioksidan alami yang bersumber dari tanaman.  Sementara itu, flavonoid yaitu 

kelompok dari senyawa fenolik dengan bertindak sebagai radikal bebas dengan 



18 
 

 

mencegah kerusakan oksidatif melalui sifatnya yang larut dalam air dan juga 

mempunyai aktivitas antioksidan (Choudhury et al., 2023).  Antioksidan sinteis 

(buatan) merupakan antioksidan yang didapatkan secara sintesis dari reaksi kimia, 

contoh nya antara lain propyl gallate (PG), butylated hydroxytoluene (BHT), tert-

butylhydroquinone (TBHQ) serta butylated hydroxyanisole (BHA) (Andriani et 

al., 2023). 

 

Antioksidan dibedakan menjadi tiga jenis berdasarkan fungsi dan mekanismenya 

dalam mencegah radikal bebas antara lain antioksidan primer, sekunder, dan 

tersier.  Antioksidan primer mempunyai fungsi sebagai antioksidan dengan 

memutus rantai serta mencegah senyawa radikal bebas baru terbentuk.  Prinsip 

kerja dari antioksidan ini yaitu rantai reaksi radikal akan diputus serta atom 

hidrogen akan didonorkan dengan cepat kepada lipid radikal sehingga produk 

yang dihasilkan akan lebih stabil.  Contoh antioksidan ini yaitu superoksida 

dismutase (SOD), asam askorbat, glutathione peroksidase (GPx), protein pengikat 

logam, dan tokoferol.  Antioksidan tersier memiliki fungsinya dalam menangkap 

oksigen, reaktivator oksigen tunggal, menyerap radiasi ultraviolet, mengurai 

hidroperoksida menjadi senyawa non-radikal, serta mengikat ion logam.  Prinsip 

kerja antioksidan ini adalah dengan mengikat logam dengan sifat pro-oksidan, 

menangkap radikal, serta reaksi berantai akan dihambat untuk mencegah adanya 

radikal baru.  Contoh dari antioksidan ini yaitu bilirubin, isoflavon, transferin, 

vitamin E, beta-karoten, vitamin C, dan albumin.  Antioksidan tersier berperan 

dengan menekan akumulasi enzim ekologi dan biomolekul serta memperbaiki 

biomolekul yang rusak yang dikarenakan radikal bebas.  Contoh dari antioksidan 

ini antara lain protein yang dioksidasi dari enzim proteolitik serta memperbaiki 

DNA yang dikerjakan oleh enzim metionina reduktase (Andriani et al., 2023). 

 

Antioksidan memiliki peran yang sangat penting untuk menangkal stres oksidatif.  

Stres oksidatif diartikan sebagai suatu kondisi saat radikal bebas dan antioksidan 

pada tubuh terjadi ketidakseimbangan.  Stres oksidatif memiliki peran yang 

signifikan dalam berlangsungnya proses penuaan serta terjadinya beragam 

penyakit degeneratif misalnya kanker.  Radikal bebas dikenal sebagai senyawa 
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dengan  satu elekton ataupun lebih yang tidak memiliki pasangan pada 

lintasannya yang membuat senyawa tersebut sangat reaktif yang dapat 

mengoksidasi molekul di sekitarnya.  Oleh karena itu, antioksidan yang lebih 

mudah teroksidasi akan terlebih dulu bereaksi dengan radikal bebas yang 

membuat sel pada molekul lain akan terhindar dari kerusakan oksidatif (Ahsin 

dkk., 2019). 

 

Aktivitas antioksidan merupakan seberapa mampunya zat  dalam menghambat 

reaksi oksidatif yang dikarenakan radikal bebas.  Peningkatan aktivitas 

antioksidan dinyatakan menjadi IC50 (Kurniawati dan Sutayo, 2021).  IC50  yaitu 

suatu angka yang menerangkan seberapa besar konsentrasi ekstrak yang dapat 

melakukan penghambatan terhadap aktivitas antioksidan sebanyak 50%.  Makin 

kecil nilai IC50 berarti bahwa aktivitas antioksidan makin tinggi.  Makin besar 

nilai IC50 berarti aktivitas antioksidannya makin kecil (Hidayah dkk., 2021).  

Metode untuk mengukur aktivitas antioksidan diantaranya metode perendaman 

radikal bebas 1,1-difenil-2-trinitrofenilhidrazina (DPPH), FRAP (Ferric Reducing 

Antioxidant Power), 2,2-azobis(3-etilbenzena)tiazolin-6-sulfonat) (ABTS), dan 

ORAC (Oxygen Radical Absorbance), dan CUPRAC (Cupric Ion Reducing 

Antioxidant) (Kurniawati dan Sutayo, 2021). 



   

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung, Laboratorium Nutrisi 

dan Makanan Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas 

Lampung, Laboratorium Pengujian dan Kalibrasi Balai Standarisasi dan 

Pelayanan Jasa Industri Bandar Lampung.  Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Januari 2025-Mei 2025. 

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu tepung terigu protein tinggi 

(Cakra Kembar), tepung pisang batu yang didapatkan dari penelitian Risti (2023).  

Bahan tambahan yang digunakan pada penelitian yaitu air, telur, garam, dan 

minyak goreng.  Bahan kimia yang digunakan diantaranya aquades, HgO, K2SO4, 

H2SO4, Na2S2O3, H2O, Na2S2O35H2O, H3BO3, batu didih, indikator PP (metil 

merah, metil biru), alfa amilase, glukoamilase, etanol, etanol 96%, celite, larutan 

DPPH 0,2 mM, larutan DPPH, PCA, dan BPW 0,1%. 

   

Alat-alat yang digunakan pada penelitian yaitu pisau, loyang, alumunium foil, 

krus, kompor, ayakan 80 mesh, grinder, termometer, sendok, timbangan analitik, 

oven, baskom, panci, alat pencetak mi (roll press), erlenmeyer, waterbath, kertas 

saring, pipet, gelas piala 600 ml, beaker glass 100 mL, beaker glass 400 mL, 

cawan porselen, desikator, tanur, bunsen, alu, mortar, kertas saring, labu kjeldhal,
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destilator, labu ukur 100 mL, tabung reaksi, kuvet, dan spektrofotometri, cawan 

petri, tabung reaksi, pipet volumetrik, botol media, penghitung koloni, gunting, 

pinset, jarum inokulasi (ose), stomacher, pembakar bunsen, magnetic stirer, 

inkubator, autoklaf, lemari steril, lemari pendingin (refrigerator), dan freezer. 

 

 

3.3.  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental berupa penelitian non faktorial 

yang disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 

ulangan.  Perlakuan menggunakan 6 taraf dengan penambahan tepung terigu dan 

tepung pisang batu pada pembuatan mi basah yaitu P0 sebagai perlakuan kontrol 

(100g : 0g); P1 (95g : 5g); P2 (90g : 10g); P3 (85g : 15g); P4 (80g : 20g); dan P5 

(75g : 25g).  Data yang diperoleh dilakukan uji kesamaan data menggunakan uji 

Bartlett dan kemenambahan data diuji menggunakan uji Tuckey.  Kemudian data 

dilakukan analisis ragam untuk melihat pengaruh perlakuan.  Apabila data yang 

didapatkan pada perlakuan berpengaruh nyata maka data dilakukan uji lanjut 

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan. Pemilihan perlakuan terbaik didasarkan pada 

pemilihan mutu terbaik yang ditandai dengan bintang, kemudian jumlah bintang 

terbanyak dinyatakan sebagai perlakuan terbaik. 

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

  

Pembuatan mi basah ini berdasarkan penelitian Maramba dkk. (2024) yang telah 

dimodifikasi.  Pembuatan mi basah dilakukan dengan menimbang bahan yang 

digunakan seperti tepung terigu, tepung pisang batu, telur, garam dan air.  Tepung 

terigu dan tepung pisang batu dicampur sesuai perlakuan yaitu P0 (100 g:0 g); P1 

(95g : 5g); P2 (90g : 10g); P3 (85g : 15g); P4 (80g : 20 g) dan P5 (75g : 25 g).  

Kemudian setiap perlakuan dilakukan pencampuran dengan bahan tambahan 

diantaranya telur 12 gram, air 34 gram, dan garam 2 gram.  Selanjutnya kedua 
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adonan diuleni hingga menggumpal dan kalis selama 15 menit.  Setelah kalis 

adonan dicetak dengan mesin pencetak mi (roll press) untuk membentuk lembaran 

yang tipis sekitar 1 mm.  Lembaran adonan dicetak menjadi mi dengan lebar 

sekitar 1-2 mm dan panjang 30 cm.  Selama pencetakan mi juga ditaburi tepung 

terigu agar mi tidak saling menempel.  Kemudian untaian mi direbus selama 

kurang lebih 3 menit dengan ditambah minyak goreng agar mi tidak lengket.  Mi 

dilakukan pengamatan sifat fisikokimia berupa cooking properties (cooking loss 

dan water absorption atau daya serap air).  Setelah matang mi ditiriskan dan 

didinginkan pada suhu ruang.  Kemudian mi basah dilakukan pengamatan sifat 

kimia berupa kadar air dan sifat sensori berupa warna dan tekstur dengan uji 

skoring kemudian sampel terbaik dibandingkan dengan kontrol dilakukan uji 

hedonik pada parameter warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan.  Formulasi 

pembuatan mi basah disajikan dalam Tabel 5.  Diagram alir proses pembuatan mi 

basah dengan substitusi tepung pisang batu disajikan pada Gambar 3. 

 

Tabel 5.  Formulasi pembuatan mi basah 

Bahan  P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Tepung terigu (g) 100 95 90 85 80 75 

Tepung pisang batu (g) 0 5 10 15 20 25 

Telur (g) 12 12 12 12 12 12 

Air (g) 34 34 34 34 34 34 

Garam halus (g) 2 2 2 2 2 2 

Minyak goreng (g) 7,36 7,36 7,36 7,36 7,36 7,36 

Total 155,36 155,36 155,36 155,36 155,36 155,36 

 

 

3.5.  Pengamatan 

  

Pengamatan yang dilakukan pada mi adalah sifat fisikokimia berupa cooking loss 

(AACC, 2010) dan water absorption (AACC, 2010) dan kadar air (AOAC, 2019).  

Kemudian dilakukan pengamatan uji sensori pada warna dan tekstur 

menggunakan uji skoring dan sampel terbaik yang dibandingkan dengan produk 

komersil diuji hedonik.  Mi basah perlakuan terbaik kemudian dibuat kembali 

untuk dilakukan uji kesukaan berpasangan dengan metode hedonik dan pengujian  



23 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.   Diagram alir proses pembuatan mi basah 

Sumber: Maramba dkk. (2024) yang dimodifikasi 

Tepung terigu:tepung pisang batu 

P0 (100g : 0g); P1 (95g : 5g); P2 (90g : 10g); 

P3 (85g : 15g); P4 (80g : 20g); P5 (75g : 25g) 

Pencampuran 

Pencampuran bahan tambahan 

Telur 12 g, 

air 34 g, 

garam 

halus 2 g 

Pengulenan, t= 15 menit 

Pemipihan adonan 

Pembentukkan mi 

Perebusan, t= 3 menit 

Penirisan dan pendinginan 

Mi basah 

Minyak 

goreng 

7,36 g 

Analisis perlakuan 

terbaik: 

- Proksimat (air, abu, 

protein,lemak,karbohidrat) 

- Kadar serat pangan 

- Aktivitas antioksidan 

Analisis mi 

basah: 

- Sifat 

fisikokimia 

(cooking loss 

dan water 

absorption atau 

daya serap air) 

Analisis mi basah 

terbaik: 

- Sifat sensori 

(warna dan tekstur) 

Analisis total 

mikroba 

perlakuan 

terbaik 

(penyimpanan 1 

dan 3 hari) 
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proksimat berupa kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar 

karbohidrat (AOAC, 2019), serta kadar serat pangan (Otrakhort et al., 2022), 

aktivitas antioksidan (Nurdjanah et al., 2017), total mikroba metode TPC (Total 

Plate Count) (SNI 2897:2008). 

  

 

3.5.1.  Analisis Kadar Air Mi Basah 

 

Kadar air mi diuji berdasarkan metode gravimetri (AOAC, 2019).  Uji kadar air 

diawali dengan dikeringkan cawan porselen menggunakan oven dengan suhu 

100℃-105℃ selama 30 menit.  Setelah itu, cawan porselen dikeluarkan dan 

didinginkan pada desikator dengan lama 30 menit kemudian ditimbang.  

Kemudian sampel dihaluskan lalu ditimbang pada cawan porselen sejumlah 2 g 

yang sudah diketahui berat konstan dari cawan porselennya.  Setelah itu, cawan 

porselen dimasukkan ke dalam oven bersuhu 105℃ selama 3 jam, lalu cawan 

porselen didinginkan pada desikator dengan lama 15 menit selanjutnya ditimbang.  

Pengujian dilakukan berulang hingga didapatkan berat konstan yaitu selisih 

penimbangan secara berturut-turut kurang dari 0,001 g.  Kadar air dapat dihitung 

menggunakan persamaan berikut: 

  

 

 

Keterangan: 

A = berat cawan porselen + sampel sebelum pengeringan (g) 

B = berat cawan porselen + sampel setelah pengeringan (g) 

C = berat sampel (g) 

 

 

3.5.2.  Analisis Sifat Fisikokimia Mi Basah 

 

Pengujian cooking loss dan water absorption (daya serap air) berdasarkan metode 

AACC no 66-50 dengan adanya modifikasi.  Sampel mi basah sebanyak 10 g 

Kadar air = 
A − B

C
 x 100% 
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dengan panjang unataian sama yaitu 5 cm dimasak dalam 200 mL air mendidih 

selama 3 menit kemudian ditiriskan.  Setelah itu, air dievaporasi atau diuapkan 

hingga setengah atau mengental, lalu air yang tersebut dipindahkan ke dalam 

wadah atau aluminium foil dan ditempatkan dalam oven pada suhu 105℃ hingga 

mencapai berat konstan.  Perhitungan cooking loss dan water absorption dapat 

dilakukan menggunakan persamaan sebagai berikut: 

  

 

  

 

 

 

 

Keterangan: 

M1 = berat mi mentah    M3 = berat total residu kering 

M2 = berat mi yang telah dimasak  W = kadar air mi basah  

 

 

3.5.3.  Uji Sensori 

 

Uji sensori yang dilakukan terdapat dua jenis uji diantaranya uji skoring dan uji 

hedonik. 

 

 

a).  Uji Skoring 

 

Pengujian sensori pada mi basah dilakukan menggunakan uji skoring pada 

parameter warna dan tekstur. Panelis yang digunakan yaitu sebanyak 8 panelis 

terlatih.  Pengujian dilakukan dengan menyajikan mi basah kepada panelis pada 

wadah yang sudah diberi kode acak. Panelis terlatih didapatkan dari persiapan 

panelis terlatih dengan melewati beberapa tahap diantaranya wawancara, seleksi, 

pelatihan dan evaluasi. 

Cooking loss (%) = 
M3

M1 X (1−W)
 x 100% 

Water absorption  (%) = 
M2−M1

M1
 x 100% 
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(1).  Wawancara 

 

Wawancara dilakukan dengan melibatkan 25 calon panelis melalui wawancara 

secara tertulis untuk memperoleh informasi secara langsung para calon panelis.  

Pelaksanaan wawancara tertulis oleh para calon panelis dilakukan dengan mengisi 

sejumlah pertanyaan yang disertai tanda tangan pada lembar kuesioner.  Hasil dari 

kuesioner yang diperoleh dapat diartikan sebagai ketersediaan panelis dalam 

mengikuti setiap tahap dari uji awal hingga akhir penelitian, memahami atribut 

sensori mi basah serta mempunyai kesehatan pada indera penglihatan dan 

pengecap yang baik.  

 

(2).  Seleksi 

 

Tahap seleksi dapat diikuti oleh calon panelis dengan mempunyai kriteria 

kesehatan indera penglihatan dan pengecap serta berkenan dalam meluangkan 

waktunya saat proses persiapan panelis.  Tujuan dilakukannya tahap seleksi yaitu 

agar dapat mengevaluasi kepekaan alat indera dari para calon panelis untuk 

melakukan pengujian sampel.  Seleksi ini menggunakan metode uji segitiga untuk 

mengevaluasi sensitivitas panelis dalam membedakan sampel yang nyaris sama.  

Pengujian seleksi dilaksanakan dengan menilai tekstur mi basah.  Mi basah yang 

digunakan yaitu mi basah komersil dari tempat yang berbeda.  Pelaksanaan 

pengujian calon panelis dilakukan sebanyak 5 kali pengujian dalam tiap sekali 

pengujian akan diberikan satu set sampel yang berisi 3 sampel dengan 3 kode 

angka acak.  Calon panelis diharapkan untuk memilih satu sampel yang dianggap 

berbeda dari 3 sampel yang disajikan serta ditulis dalam lembar kuesioner.Setiap 

respon benar dari panelis akan diberikan nilai 1 dan pada respon yang salah akan 

diberikan nilai 0.  Panelis yang dianggap lolos pada uji segitiga adalah panelis 

yang dapat memberikan respon dengan benar sebesar ≥60% dari seluruh set yang 

disajikan pada setiap parameter.  Panelis yang dinyatakan lolos tahap seleksi 

kemudian dilanjutkan pada tahap pelatihan.  Kuesioner uji segitiga yang 

digunakan disajikan dalam Tabel 6. 
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Tabel 6.  Kuesioner uji segitiga tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(3).  Pelatihan 

 

Panelis terpilih dari tahap seleksi kemudian akan diberikan latihan guna  

 

meningkatkan kemampuan untuk mengidentifikasi sampel yang akan dilakukan 

pengujian.  Tujuan diberikannya latihan yaitu agar dapat membantu panelis dalam 

menguji yang benar serta andal.  Tahap pelatihan akan diberikan penjelasan 

meliputi tugas-tugas, penggunaan maupun pemahaman terhadap kuesioner, 

karakteristik sampel yang akan dilakukan pengujian, serta cara penyampaian 

 

Kuesioner Uji Segitiga Tekstur 

 

Nama   :……………………………………..  

Tanggal Pengujian :……………………………………... 

 

Instruksi: 

Dihadapan Anda terdapat 3 sampel dengan 2 sampel yang sama dan 1 sampel 

yang berbeda.  Identifikasi sampel secara berurutan dari kiri ke kanan.  

Tentukan sampel yang berbeda dengan memberikan tanda √ pada kolom di 

samping kode sampel yang Anda pilih. 

 

Set Kode Sampel Sampel Berbeda 

1 

632  

857  

946  

2 

285  

379  

847  

3 

184  

428  

639  

4 

526  

731  

486  

5 

753  

158  

538  
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respon.  Pelatihan yang akan dilaksanakan adalah penggujian menggunakan skala 

pada sampel yang mempunyai parameter yang mirip terhadap produk diantaranya 

rasa menyerupai mi basah tepung terigu dan tekstur kenyal.  

 

(4).  Evaluasi 

 

Evaluasi dilakukan setelah dilakukan pelatihan, tahap ini dilakukan untuk 

mengevaluasi kemampuan dari panelis dalam menilai sampel dengan 

menggunakan uji rangking.  Sampel yang digunakan yaitu mi basah dengan 

substitusi tepung pisang batu dengan berbagai konsentrasi.  Pada tahap evaluasi 

akan dilakukan dengan 5 kali pengujian.  Panelis diharapkan untuk merangking 

sampel berdasarkan tingkatannya, kemudian panelis dengan benar minimal 

sebanyak 3 kali kemudian dinyatakan lolos sebagai panelis terlatih.  Selanjutnya 

panelis yang dinyatakan lolos tahap evaluasi akan melakukan uji skoring mi basah 

pisang batu yang sesungguhnya.  Sedangkan kuesioner uji skoring mi basah 

tepung pisang batu disajikan pada Tabel 7.  Selanjutnya data yang didapatkan dari 

uji skoring diolah menggunakan ANARA. 

 

 

b).  Uji Hedonik Berpasangan 

 

Uji hedonik dilakukan pada perlakuan terbaik yang dibandingkan dengan kontrol.  

Uji hedonik dilakukan dalam menilai penerimaan keseluruhan yang terdiri dari 

warna dan tekstur.  Panelis yang digunakan sejumlah 50 panelis tidak terlatih.  

Pengujian dilakukan dengan menyajikan mi basah kepada panelis pada wadah 

yang sudah diberi kode acak.  Penyajian diletakkan pada nampan yang diberi 

kuesioner dan air mineral sebagai penetral.  Panelis diharapkan untuk 

mengevaluasi sampel mi basah berdasarkan perlakuan yang hasilnya ditulis pada 

kuesioner.  Kuesioner pada uji skoring disajikan dalam Tabel 8. 
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Tabel 7.  Lembar kuesioner uji skoring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5.4.  Penentuan Perlakuan  Terbaik 

 

Penentuan perlakuan terbaik (Debora dkk., 2023) berdasarkan uji sensori berupa 

warna, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan; uji fisik berupa cooking loss dan 

water absorption; dan uji kimia berupa kadar air.  Pengambilan perlakuan terbaik 

didasarkan pada penilaian sensori yang mendekati SNI 2987:2015.  Sementara itu, 

uji fisik yang meliputi cooking loss dan water absorption serta uji kimia berupa 

kadar air menjadi penilaian perlakuan terbaik juga yang didasari oleh kategori 

terbaik pada uji lanjut BNJ 5%.  Perlakuan terbaik pada uji sensori dan uji fisik 

dilakukan dengan menggunakan penandaan notasi bintang dengan pembobotan 

 

Kuesioner Uji Skoring 

 

Produk  : Mi basah pisang batu 

Nama  : 

Tanggal : 

 

Dihadapan anda disajikan 6 sampel mi basah yang disubstitusi tepung pisang 

batu.  Anda diminta untuk memberikan nilai terhadap warna dan tekstur yang 

diuji dengan dikunyah pada parameter tersebut berupa skor 1, 2, 3, 4 dan 5.  

Berikan penilaian pada parameter yang telah anda uji pada tabel penilaian 

berikut: 

 

Parameter 
Kode 

526 264 158 641 283 385 

Warna       

Tekstur       

 

Keterangan untuk penilaian: 

 

Warna     Tekstur 

       

Abu kecoklatan gelap : 5   Kenyal   : 4 

Abu kecoklatan : 4   Agak kenyal  : 3 

Keabu-abuan  : 3   Tidak kenyal  : 2 

Agak abu  : 2   Sangat tidak kenyal : 1 

Putih kekuningan : 1    
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Tabel 8. Lembar kuesioner uji hedonik berpasangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

huruf pada kategori terbaik dengan menggunakan jumlah bintang.  Notasi bintang 

ditempatkan pada huruf dengan kategori parameter terbaik, huruf yang tidak 

berbeda nyata, serta mendekati SNI 2987:2015. 

 

 

3.5.5.  Analisis Proksimat Mi Basah Perlakuan Terbaik 

 

a)  Pengujian kadar air 

 

Kadar air mi diuji berdasarkan metode gravimetri (AOAC, 2019).  Uji kadar air 

diawali dengan dikeringkan cawan porselen menggunakan oven dengan suhu 

100℃-105℃ selama 30 menit.  Setelah itu, cawan porselen dikeluarkan dan 

didinginkan pada desikator dengan lama 30 menit kemudian ditimbang.  

Kemudian sampel dihaluskan lalu ditimbang pada cawan porselen sejumlah 2 g 

yang sudah diketahui berat konstan dari cawan porselennya.  Setelah itu, cawan 

porselen dimasukkan ke dalam oven bersuhu 105℃ selama 3 jam, lalu cawan 

porselen didinginkan pada desikator dengan lama 15 menit selanjutnya ditimbang.  

 

Kuesioner Uji Hedonik Berpasangan 

 

Produk  : Mi basah pisang batu 

Nama  : 

Tanggal : 

 

Dihadapan anda disajikan sampel mi basah yang disubstitusi tepung pisang 

batu dan mi basah komersial yang diberi kode acak.  Anda diminta untuk 

memberikan nilai terhadap warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan.  

Berikan tanda √ pada sampel yang lebih anda sukai pada tabel penilaian 

berikut: 

 

Parameter 
Kode 

462 758 

Warna   

Tekstur   

Penerimaan 

Keseluruhan 
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Pengujian dilakukan berulang hingga didapatkan berat konstan yaitu selisih 

penimbangan secara berturut-turut kurang dari 0,001 g.  Kadar air dapat dihitung 

menggunakan persamaan berikut: 

  

 

Keterangan: 

A = berat cawan porselen + sampel sebelum pengeringan (g) 

B = berat cawan porselen + sampel setelah pengeringan (g) 

C = berat sampel (g) 

 

 

b)  Pengujian kadar abu 

 

Pengujian kadar abu mi dilaksanakan berdasarkan metode gravimetri (AOAC, 

2019).  Pengujian kadar abu mula-mula di-oven cawan porselen yang akan 

dipakai selama 30 menit pada suhu 100-105℃.  Kemudian, cawan porselen 

didinginkan pada desikator selama 15 menit, hal tersebut dilakukan agar uap air 

menghilang lalu cawan poselen ditimbang.  Selanjutnya, sampel ditimbang pada 

cawan  porselen yang sudah di-oven hingga kering sebanyak 2 g.  Cawan yang 

telah diisi sampel lalu dipanaskan di atas nyala pembakar hingga asap tidak keluar 

selanjutnya dilakukan pengabuan pada tanur yang bersuhu 500-600℃ selama 3 

jam.  Kemudian sampel didinginkan pada desikator selama 15 menit lalu 

ditimbang.  Pembakaran pada tanur terus dilakukan pengulangan sampai 

didapatkan berat konstan.  Kadar abu sampel dapat dihitung menggunakan 

persamaan sebagai berikut: 

  

Keterangan: 

A = berat cawan porselen kosong (g) 

B = berat cawan porselen + sampel awal (g) 

C = berat cawan poselen + sampel kering (g) 

 

 

Kadar air = 
A − B

C
 x 100% 

Kadar abu = 
C − A

B− C
 x 100% 
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c)  Pengujian kadar protein 

  

Pengujian kadar protein (AOAC, 2019) mi diawali dengan ditimbang sampel 

sejumlah 0,1 sampai 0,5 g kemudian diletakkan ke dalam labu kjeldhal ukuran 

100 ml.  Lalu dimasukkan 2 mg K2SO4, 50 mg HgO, dan 2 ml H2SO4, dan batu 

didih, kemudian dididihkan selama 1,5 jam pada lemari asam dengan suhu 450℃ 

hingga larutan berubah bening.  Larutan yang didapat didiamkan hingga dingin 

lalu dilarutkan menggunakan aquades sebanyak 140 mL yang berasal dari bilasan 

tabung destruksi.  Sampel kemudian didestilasi yang ditambah 10 mL larutan 

NaOH-Na2S2O3 yang dibuat dari hasil campuran dari 12,5 Na2S2O35H2O, 50 ml 

H2O, dan 50 g NaOH.  Hasil dari destilasi dimasukkan ke dalam erlenmeyer 

dengan isi 5 mL H3BO3 serta 2 sampai 4 tetes indikator PP.  Indikator PP terdiri 

dari campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol serta 1 bagian metil biru 

0,2% dalam alkohol.  Destilat yang didapatkan lalu dilakukan titrasi dengan 

larutan HCl 0,02 N hingga warnanya berubah yang semula hijau berubah abu-abu.  

Hal tersebut juga dilakukan pada blanko.  Hasil yang didapatkan merupakan total 

N yang ditunjukkan pada bentuk faktor konversi 6,25. Sampel yang diuji dapat 

dihitung kadar proteinnya menggunakan persamaan berikut: 

  

 

 

Keterangan: 

VA = titrasi blanko (ml HCl) 

VB = titrasi sampel (ml HCl) 

N   = normalitas HCl yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25 

W   = berat sampel (g) 

 

d)  Pengujian kadar lemak 

 

Pengujian kadar lemak mi basah dilaksanakan berdasarkan metode ekstraksi 

soxhlet (AOAC, 2019).  Pengujian kadar lemak diawali dengan di-oven labu 

lemak yang akan dipakai dengan lama 30 menit dengan bersuhu 100-105℃.  

Setelah di-oven, labu lemak didingunkan pada desikator agar uap air menghilang 

Kadar protein = 
(VA−VB)𝐻𝐶𝐿 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝐿 𝑥 14,007 𝑥 6,25)

W
 x 100% 
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dan ditimbang (A).  Sampel mi basah dilakukan penimbangan sebanyak 2 gram 

(B) lalu dibungkus menggunakan kertas saring, ditutup kapas bebas lemak serta 

dilakukan pemasukkan ke alat ekstraksi sokhlet yang sudah dikaitkan dengan labu 

lemak.  Pelarut lemak dituangkan seperti pelarut heksan ataupun jenis lainnya 

hingga sampel terendam serta di-refluks atau ektraksi lemak dengan lama 5-6 jam 

atau hingga pelarut lemak yang turun pada labu memiliki kenampakan jernih.  

Pelarut lemak yang sudah dipakai kemudian disuling dan ditampung.   Hasil 

ekstrak lemak yang tertampung pada labu lemak dilakukan pengeringan pada 

oven dengan suhu 100-105℃ dengan lama 1 jam.  Kemudian didinginkan labu 

lemak pada desikator lalu dilakukan penimbangan (C).  Pengeringan labu lemak 

dilakukan pengulangan sampai didapatkan bobot yang konstan.  Kadar lemak 

sampel dapat dihitung menggunakan persamaan sebagai berikut: 

 

 

 

Keterangan: 

A = berat labu alas bulat kosong dinyatakan (gram) 

B = berat sampel dinyatakan (gram) 

C = berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (gram) 

 

 

e)  Pengujian kadar karbohidrat 

 

Pengujian kadar karbohidrat dilakukan secara by difference (AOAC, 2019) yang 

merupakan hasil pengurangan 100% dari kadar air, kadar abu, kadar protein dan 

kadar lemak oleh karenanya kadar karbohidart bergantung pada faktor 

pengurangan.  Hal tersebut disebabkan karena karbohidrat memiliki pengaruh 

yang penting pada zat gizi lainnya.  Kadar karbohidrat dapat dihitung 

menggunakan persamaan sebagai berikut: 

 

 

 

 

Kadar lemak = 
C − A

B
 x 100% 

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (P + KA + A + L) 
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Keterangan: 

P : kadar protein (%) 

KA : kadar air (%) 

A : kadar abu (%) 

L : kadar lemak (%) 

 

 

f)  Pengujian kadar serat pangan 

 

Pengujian kadar serat pangan mengacu pada metode yang digunakan oleh 

Otrakhort et al. (2022) dengan modifikasi.  Sampel mi basah dilakukan 

pengeringan terlebih dahulu pada oven dengan suhu 100℃ selama 1 jam, setelah 

itu dihaluskan dengan mortar.  Pengujian dilakukan dengan ditimbang sebanyak 5 

gram kemudian ditambahkan air suling sebanyak 150 mL lalu dididihkan dengan 

lama 15 menit pada gelas kimia 250 mL serta ditutup dengan aluminium foil.  

Setelah itu didinginkan hingga mencapai suhu 40℃ kemudian ditambahkan 1 mL 

enzim alfa amilase (suspensi 0,04 g enzim dalam 10 ml buffer Fosfat 0,1 M pH 6) 

dan diinkubasi dalam waterbath dengan suhu 40℃ dengan lama 25 menit serta 

dilakukan pengadukan secara terus menerus.  Setelah itu, sampel dikeluarkan dari 

waterbath serta media berair dihilangkan dengan disaring menggunakan kain 3 

lapis lalu ampas ditambahkan air suling sebanyak 150 mL dan dijaga pada suhu 

55℃ yang selanjutnya ditambahkan 0,5 glukoamilase dan diinkubasi selama 30 

menit setelah itu disaring menggunakan kain 3 lapis.  Bahan padat (ampas) atau 

filtrat yang tersisa pada kain saring dicuci dengan alkohol dan etanol berturut-

turut kemudian dikeringkan lalu ditimbang.  Perhitungan kadar serat pangan dapat 

dihitung dengan persamaan berikut: 

 

 

 

 

Keterangan: 

W1 : Berat ampas kering awal 

W2 : Berat ampas kering setelah dihidrolisis enzim 

Serat pangan (%) = 
𝑊1−𝑊2

W1
 x 100% 
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g)  Pengujian aktivitas antioksidan 

(1)  Pembuatan larutan ekstrak 

  

Larutan ekstrak dibuat dengan ditimbang sampel mi basah sebanyak 1 gram lalu 

dilakukan pemasukkan sampel pada Erlenmeyer.  Kemudian dilakukan 

penambahan 10 mL pelarut etanol lalu dihomogenkan.  Selanjutnya diinkubasi 

dengan lama 24 jam dengan dengan kondisi gelap yang bersuhu - 4℃ (Nurdjanah 

et al., 2017). 

 

(2)  Pembuatan larutan kontrol atau Blanko 

 

Pembuatan larutan kontrol didahului dengan membuat larutan DPPH (difenil 

pikrihidrazil).  Sebanyak 0,0078 gram larutan DPPH dilakukan penimbangan di 

ruangan gelap selanjutnya dilakukan pelarutan pada etanol 96% dengan banyak 

100 mL pada labu ukur.  Selanjutnya dilakukan inkubasi dengan lama 20 menit 

pada suhu ruang dengan keadaan gelap.  Kemudian dimasukkan 2 mL larutan 

pada kuvet agar dilakukan pembacaan absorbansi dengan panjang gelombang 517 

nm.  Hasil dari pengukuran absorbansi kemudian dinyatakan sebagai Absorbansi 

kontrol (Ak) (Nurdjanah et al., 2017). 

 

(3)  Pengujian aktivitas antioksidan 

 

Larutan sampel diuji dengan diambil menggunakan pipet sejumlah 1 mL larutan 

yang dimasukkan pada  tabung reaksi kemudian dimasukkan 2 mL larutan DPPH, 

kemudian dilakukan inkubasi dengan suhu 37℃ dengan lama 20 menit.  

Selanjutnya, sebanyak 3 mL larutan dituangkan ke dalam kuvet agar dilakukan 

pembacaan absorbansi dengan panjang gelombang 517 nm.  Hasil dari 

pengukuran absorbansi kemudian dinyatakan sebagai Absorbansi sampel (As).  

Absorbansi kontrol dan absorbansi sampel hasil pengukuran lalu dibandingkan, 

maka akan didapatkan persentase aktivitas antioksidan (Nurdjanah et al., 2017).  

Aktivitas antioksidan dihitung dengan persamaan berikut:  
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Keterangan: 

Ak = Absorbansi kontrol 

As = Absorbansi sampel 

 

 

3.5.6.  Pengujian Mikrobiologi Mi Basah 

a)  Pengujian mikroba metode Total Plate Count (TPC) 

 

Pengujian Total Plate Count (TPC) dilakukan guna mengetahui jumlah mikroba 

pada suatu produk dengan cara dihitung koloni bakteri yang terdapat pada media 

agar yang ditumbuhkan.  Metode ini memiliki prinsip yaitu saat sel mikroba yang 

masih hidup yang kemudian ditumbuhkan pada media agar lalu sel yang masih 

hidup akan berkembang biak serta terbentuk koloni yang mampu dilihat secara 

langsung tanpa bantuan mikroskop (Rizki dkk., 2022). 

 

b)  Pengujian Sampel  

 

Persiapan sampel pada sampel padat dilakukan dengan diambil sebanyak 25 g 

atau pada sampel semi padat diambil sampel sebanyak 25 mL yang diambil secara 

aseptik lalu dimasukkan pada wadah steril.  Pengujian dilakukan dengan dipindah 

1 mL kemudian suspensikan pengenceran 10
-1 

yang diambil dengan pipet steril ke 

dalam larutan 9 mL BPW agar didapatkan pengenceran 10
-1

.  Kemudian dibuat 

pengenceran 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

, lalu dimasukkan sebanyak 1 mL suspensi pada setiap 

pengenceran ke dalam cawan petri secara duplo.  Selanjutnya ditambahkan 15 mL 

hingga 20 mL PCA yang telah didinginkan hingga suhu 45℃ ± 1℃ disetiap 

cawan yang telah diberi suspensi.  Selanjutnya dilakukan pemutaran cawan ke 

depan dan ke belakang atau hingga terbentuk angka delapan agar larutan sampel 

serta media PCA tercampur secara keseluruhan lalu didiamkan hingga padat.  

Cawan yang telah berisi media dan sampel kemudian diinkubasi pada suhu 34℃ 

hingga 36℃ dengan lama 24 jam hingga 48 jam dengan cawan diletakkan pada 

Antioksidan (%) = 
Ak−As

Ak
 x 100% 
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posisi terbalik.  Setelah diinkubasi, dihitung jumlah koloni pada setiap seri 

pengenceran kecuali pada cawan petri dengan isi koloni menyebar (spreader 

colonies).  Pilih cawan yang memiliki jumlah koloni 25 hingga 250 (SNI 

2897:2008). 



 

   

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Kesimpulan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Formulasi dari substitusi tepung pisang batu pada pembuatan mi basah tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan uji fisikokimia berupa water 

absorption atau daya serap air dan berpengaruh nyata pada uji fisikokimia 

berupa cooking loss, uji sensori parameter warna dan tekstur mi basah. 

2. Hasil dari penelitian diperoleh perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan P2 

yaitu perbandingan tepung terigu 90g dan tepung pisang batu 10g 

menghasilkan tekstur pada uji skoring dengan skor 3,63 (agak kenyal dan 

kenyal).  Hasil pengujian perlakuan terbaik didapatkan kadar air 63,11%, 

kadar abu 1,26%, kadar protein 10,10%, kadar lemak 1,17%, karbohidrat 

24,36%, serat pangan 5,05%, antioksidan 43,23%, dan total mikroba pada 

hari pertama 2,3 x 10
3 

koloni/g serta hari ketiga 2,5 x 10
3
 koloni/g.  Jadi, hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa tepung pisang batu berpotensi untuk 

digunakan mensubstitusi tepung terigu pada pembuatan mi basah. 

 

 

5.2.  Saran 

 

Saran yang diajukan pada penelitian ini yaitu perlu dilakukan  uji daya putus mi 

untuk mengetahui kekuatan dari untaian mi yang dihasilkan dan elastisitas dari mi 

basah. 
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