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INTISARI 

 

Mie merupakan makanan yang populer dan banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat di Indonesia. Penambahan tepung bonggol pisang kepok dan umbi bit 

sebagai bahan pangan lokal potensial diharapkan mampu meningkatkan kandungan 
gizi, khususnya kandungan serat pada produk mie basah. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung bonggol pisang kepok dan tepung 
umbi bit terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik mie basah, 

serta mengetahui perbandingan substitusi terbaik dari tepung bonggol pisang kepok 
dan tepung umbi bit untuk menghasilkan mie basah dengan kualitas terbaik. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat 
perlakuan, yaitu perlakuan kontrol (100:0:0), A (70:10:20), B (70:15:15), dan C 

(70:20:10) dengan tiga kali pengulangan. Penelitian ini menunjukkan hasil, yaitu 
mie basah memiliki kadar air 54,59-62,80%, kadar abu 0,79-1,16%, kadar protein 

3,53-6,60%, kadar serat tidak larut 7,81-9,50%, kadar serat larut 4,84-10,82%, 
kadar lemak 2,43-6,48%, kadar karbohidrat 25,99-35,56%, daya dan serap air 

37,38-43,86%. Hasil pengujian mikrobiologi mie basah, yaitu ALT sebanyak 0,43 

x 102  hingga 11,73 x 102 (CFU
gram⁄ ) dan AKK sebanyak 0,08 x 102  hingga 0,26 x 

102 (CFU
gram⁄ ). Mie basah dengan substitusi tepung bonggol pisang kepok dan 

tepung umbi bit yang memiliki kualitas terbaik adalah mie basah perlakuan C 
(70:20:10) berdasarkan parameter kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik.  
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ABSTRACT 

 

Noodle is a popular food and mostly consumed by people in Indonesia. The 

addition of kepok banana corm and beetroot flour as potential local foodstuff is 

expected to increase nutritional content, especially fibre content in wet noodle 

product. This research aims to determine the effect of substitution of kepok banana 

corm and beetroot flour on the physical, chemical, microbiological, and 

organoleptic qualities of wet noodle, and to determine the best substitution ratio of 

kepok banana corm and beetroot flour to produce wet noodle with the best quality. 

This research used a completely randomised design with four treatments are 

control treatment (100:0:0), A (70:10:20), B (70:15:15), and C (70:20:10) with 

three repetitions. The results of this research are wet noodles have moisture content 

of 54,59-62,80%, ash content of 0,79-1,16%, protein content of 3,53-6,60%, 

insoluble fibre content of 7,81-9,50%, soluble fibre content of 4,84-10,82%, fat 

content of 2,43-6,48%, carbohydrate content of 25,99-35,56%, and water 

absorption of 37,38-43,86%. The results of microbiological analysis of wet noodles 

are ALT 0,43 x 102  to 11,73 x 102 (CFU
gram⁄ ) and AKK 0,08 x 102  to 0,26 x 102 

(CFU
gram⁄ ). The best quality of wet noodle is treatment C based on chemical, 

physical, microbiological, and organoleptic parameters. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


