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Mi merupakan produk pangan berbentuk untaian panjang yang dapat dijadikan
sebagai opsi pengganti nasi karena bernilai praktis, memiliki rasa yang lezat, dan
mudah diolah sehingga banyak disukai oleh masyarakat. Umumnya mi berasal dari
tepung terigu dengan penambahan bahan lainnya. Penggunaan tepung terigu
sebagai bahan dasar mi dapat memberikan dampak pada peningkatan impor
gandum. Hal ini didukung oleh data BPS mengenai nilai impor biji gandum pada
tahun 2022 yang mencapai angka 9,4 juta ton. Upaya yang dapat dilakukan untuk
mengatasi peningkatan impor gandum yaitu dengan memanfaatkan sumber pangan
selain gandum yang dapat diolah menjadi tepung, seperti jagung, umbi singkong,
sukun, sorgum, atau umbi garut. Oleh karena itu, pembuatan mi basah yang
umumnya hanya menggunakan tepung terigu dapat disubstitusi dengan penggunaan
tepung lain untuk meminimalkan tingkat konsumsi tepung terigu. Penelitian ini
dilakukan bertujuan untuk mempelajari pengaruh substitusi berbagai jenis tepung
terhadap karakteristik kimia dan sensorik mi basah. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Ilmu-Ilmu Pertanian Universitas Nasional, Jakarta mulai pada bulan
Oktober sampai dengan Desember 2023. Pengujian karakteristik kimia mi basah
dilakukan di Laboratorium Pengujian Departemen Teknologi Industri Pertanian,
IPB University, Bogor. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok
faktor tunggal dengan perlakuan substitusi berbagai jenis tepung yang berbeda
(tepung jagung, tepung mocaf, tepung sukun, tepung sorgum, dan tepung garut) dan
dilakukan dalam dua kelompok percobaan sekaligus sebagai ulangan. Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA), selanjutnya adanya
pengaruh yang nyata diuji lanjut dengan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf signifikansi 5%. Karakter kimia yang diuji meliputi kadar air, protein,
dan serat kasar, sedang karakter organoleptik yang diuji adalah atribut rasa, aroma,
warna, dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu
40% : tepung mocaf 60% menghasilkan mi basah dengan serat kasar yang lebih
baik dan karakter sensorik tekstur yang cukup kenyal yang lebih disukai panelis
dibandingkan dengan substitusi tepung lainnya. Pada penelitian ini juga diperoleh
nilai kadar air dan kadar protein mi basah pada berbagai substitusi jenis tepung telah
memenuhi persyaratan SNI mi basah dengan nilai berkisar 23.37-30.91% dan 5.58-
8.1%.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh substitusi berbagai jenis
tepung terhadap karakteristik kimia dan sensorik mi basah. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium llmu-limu Pertanian Universitas Nasional, Jakarta
mulai pada bulan Oktober sampai dengan Desember 2023. Pengolahan dan
pengujian organoleptik mi basah dilakukan di Laboratorium Ilmu-llmu Pertanian
Universitas Nasional, Jakarta. Pengujian karakteristik kimia mi basah dilakukan di
Laboratorium Pengujian Departemen Teknologi Industri Pertanian, IPB University,
Bogor. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok faktor tunggal
dengan faktor perlakuan substitusi berbagai jenis tepung yang berbeda (tepung
jagung, tepung mocaf, tepung sukun, tepung sorgum, dan tepung garut) dan
dilakukan dalam dua kelompok percobaan sekaligus sebagai ulangan. Data yang
diperoleh dianalisis dengan analisis ragam (ANOVA), selanjutnya diuji lanjut
dengan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5%.
Karakter kimia yang diuji meliputi_kadar air, protein, dan serat kasar sedang
karakter organoleptik yang diuji adalah atribut rasa, aroma, warna, dan tekstur.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu 40% : tepung mocaf
60% menghasilkan mi basah dengan serat kasar yang lebih baik dan karakter
sensorik tekstur yang cukup kenyal yang lebih disukai panelis dibandingkan dengan
substitusi tepung lainnya. Pada penelitian ini juga diperoleh nilai kadar air dan
kadar protein mi basah pada berbagai substitusi jenis tepung telah memenuhi
persyaratan SNI mi basah dengan nilai berkisar 23.37-30.91% dan 5.58-8.1%.

Kata kunci : mi, mocaf, organoleptik, substitusi tepung, serat kasar



CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF WET
NOODLES SUBSTITUTED WITH VARIOUS TYPES OF FLOUR
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ABSTRACT

This research aims to study the effect of substituting various types of flour on
the chemical and sensory characteristics of wet noodles. This research was
conducted at the Agricultural Sciences Laboratory of the National University,
Jakarta, from October to December 2023. Processing and organoleptic testing of
wet noodles were carried out at the Agricultural Sciences Laboratory of the
National University, Jakarta. Chemical characteristic testing of wet noodles was
conducted at the Testing Laboratory of the Department of Agricultural Industry
Technology, IPB University, Bogor. This research used a single factor randomized
block design with substitution treatment factor for various different types of flour
(corn flour, mocaf flour, breadfruit flour, sorghum flour, and arrowroot flour) and
was carried out in two experimental groups as well as replications. The data
obtained were analyzed using analysis of variance (ANOVA), then further tested
using the Duncan Multiple Range Test (DMRT) at a significance level of 5%. The
chemical characters tested include-water content, protein, and crude fiber, while
the organoleptic characters tested are taste, aroma, color, and texture attributes.
The results of the research showed that the substitution of 40% wheat flour : 60%
mocaf flour produced wet noodles with better coarse fiber and quite chewy texture
sensory characteristics which the panelists preferred compared to other flour
substitutions. In this research, it was also obtained that the values for water and
protein content of wet noodles in various types of flour substitutes met the SNI
requirements for wet noodles with values ranging from 23.37% to 30.91% and
5.58% to 8.1%,

Keywords: noodles, mocaf, organoleptic, flour substitution, crude fiber
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