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ABSTRACT

Optimal growth and development in the first thousand days of life (1000 HPK) can be
achieved by starting complementary feeding (CF) for infants aged 6-23 months to fulfill
nutritional needs and prevent nutritional disorders such as stunting. CF noodle
products with local food substitutions are cowpea and snakehead fish which are high in
protein, soft textured, and without chemical additives for children aged 12-23 months.
This study aimed to determine the effect of wheat substitution with cowpea and
snakehead fish on the physical properties (water absorption, elasticity, color) in wet
noodle CF. This research used a completely randomized design (CRD) with 4
treatments namely F0 (0%), F1 (20%), F2 (40%), F3 (60%). The parameters analyzed
included physical properties of water absorption, elasticity, and color properties (L, a,
b). Data were analyzed using One Way ANOVA test and Duncan's Multiple Range Test
(DMRT) to know the differences in all samples. Statistical test results indicated a
significant effect of substituting wheat with cowpea on elasticity and color (L*, a*, b*).
The more composite flour added, the elasticity of the wet noodles decreased, and the L*
(brightness) tended to be darker, the a* (redness) greener, and the b* (yvellowness)
vellower. Meanwhile, there was no significant effect on the water absorption of wet
noodle CF. Increased substitution of cowpea and snakehead fish flour affected
elasticity and color (L* darker, a* greemer, b* yellower), although there was no
significant effect on the water absorption of wet noodles.

Keywords: cowpea, physical properties test, snakehead fish, wet noodles

ABSTRAK

Tumbuh kembang optimal pada 1000 HPK dapat dicapai dengan memulai pemberian
MP-ASI bagi bayi usia 6-23 bulan untuk memenuhi kebutuhan gizi agar tidak terjadi
stunting. Produk MP-ASI mie dengan substitusi bahan pangan lokal adalah kacang
tunggak dan ikan gabus yang tinggi protein, bertekstur lunak, dan tanpa tambahan
bahan kimia untuk anak usia 12-23 bulan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh subtitusi tepung terigu dengan tepung kacang tunggak dan ikan gabus
terhadap sifat fisik (daya serap air, elastisitas, warna) pada MP-ASI mie basah.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu
FO0 (0%), F1 (20%), F2 (40%), F3 (60%). Parameter yang diuji meliputi sifat fisik daya
serap air, elastisitas, dan warna (L, a, b). Data dianalisis menggunakan uji One Way
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ANOVA dan uji lanjut Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Hasil uji statistik
menunjukkan pengaruh signifikan substitusi tepung terigu dengan tepung kacang
tunggak terhadap elastisitas dan warna (L*, a*, b*). Semakin banyak penambahan
tepung komposit, sifat elastis mie basah semakin berkurang dan nilai L (kecerahan)
cenderung lebih gelap, nilai a (kemerahan) lebih hijau, dan nilai b (kekuningan) lebih
kuning. Sementara itu, tidak ada pengaruh signifikan terhadap daya serap air pada MP-
ASI mie basah. Peningkatan substitusi tepung kacang tunggak dan ikan gabus
memengaruhi elastisitas dan warna (L* lebih gelap, a* lebih hijau, b* lebih kuning),
meskipun tidak ada pengaruh signifikan pada daya serap air mie basah.

Kata kunci: Ikan gabus, kacang tunggak, mie basah, uji sifat fisik

PENDAHULUAN

Pertumbuhan  dan  perkembangan
secara pesat dimulai dari seribu hari pertama
kehidupan (1000 HPK), sehingga kebutuhan
gizi pada anak perlu dipenuhi agar tidak
terjadi  gangguan gizi seperti stunting.
Prevalensi stunting di Indonesia tahun 2023
yaitu  81,7%  (Kementerian  Kesehatan
Republik  Indonesia Badan Kebijakan
Pembangunan Kesehatan, 2023). Upaya
yang dapat dilakukan adalah
mengoptimalkan tumbuh kembang dengan
memulai pemberian makanan pendamping
air susu ibu (MP-ASI). MP-ASI adalah
makanan padat yang diberikan kepada bayi
mulai usia 6-23 bulan sebagai pelengkap
karena menurunnya produksi ASI, sehingga
bayi membutuhkan tambahan energi, protein,
dan zat besi (Umilasari & A’yun, 2018).
Oleh karena itu, pemberian makanan
tambahan menjadi sangat penting untuk
memenuhi kebutuhan gizi bayi untuk melatih
dan membiasakan bayi mengonsumsi
makanan yang mengandung zat-zat gizi yang
dibutuhkan tubuh seiring dengan
pertumbuhan usianya.

Mie merupakan sumber karbohidrat
yang terbuat dari tepung terigu dan
seringkali digunakan sebagai pengganti
makanan pokok nasi yang digemari oleh bayi
di bawah usia 5 tahun (balita). Tepung terigu
terbuat dari tumbuhan gandum yang sulit
tumbuh di wilayah Indonesia. Hal tersebut
mengakibatkan Indonesia secara terus-
menerus  melakukan  impor  gandum
(Ilmannafian et al, 2018). Untuk
mengurangi impor gandum, diperlukan
upaya untuk mengganti dengan bahan
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makanan lain yang dapat melengkapi
komposisi mie. Salah satu bahan pangan
lokal yang tinggi protein dan tidak
mengandung gluten (Njapndounke et al.,
2023) tetapi pemanfaatannya masih rendah
adalah kacang tunggak (Vigna unguiculata
L). Dalam 100 gram kacang tunggak,
mengandung protein sebesar 24,4 gram,
energi 331 kkal, karbohidrat 56,6 gram,
lemak 1,9 gram, serat 1,6 gram, besi 13,9 mg,
kalsium 481 mg, fosfor 399 gram
(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia,
2017), asam amino lisin, asam aspartat dan
glutamat (Novrini ef al., 2023). Asam amino
sangat dibutuhkan dalam proses
pertumbuhan  yang  berfungsi sebagai
katalisator proses biokimiawi dalam tubuh
dan penguat imunitas.

Selain protein nabati, untuk
melengkapi kebutuhan protein pada balita
juga diperlukan penambahan protein hewani.
Ikan Gabus (Channa Striata) adalah jenis
ikan air tawar yang berasal dari Genus
Channa yang memiliki nilai ekonomis tinggi

dan telah lama dimanfaatkan oleh
masyarakat  sebagai  sumber  pangan.
Kandungan proteinnya mencapai 16,2%

(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia,
2017). Ikan gabus diketahui mengandung
senyawa-senyawa penting yang berguna bagi
tubuh, diantaranya protein, lemak, dan
mineral, dan albumin. Kadar protein albumin
berperan dalam masa pertumbuhan bayi,
salah satunya untuk membantu pembentukan
massa otot dan tulang (Tabata et al., 2023).
Tingkat konsumsi kacang tunggak dan
ikan gabus masih kurang. Pengolahan untuk
kombinasi kedua bahan tersebut dapat lebih
disukai jika diolah menjadi mie basah. Mie
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yang berbahan dasar terigu dan disubstitusi
dengan kombinasi kacang tunggak dan ikan
gabus dapat memiliki kandungan protein
yang lebih tinggi dan bertekstur lunak.
Tekstur dan bentuk makanan mie ini sesuai
dengan perkembangan kemampuan makan
bayi berusia 12-23 bulan, karena pada usia
tersebut bayi sudah dapat mengonsumsi
makanan padat keluarga.

Melalui  diversifikasi olahan mie
berbahan dasar kombinasi kacang tunggak
dan ikan gabus ini diharapkan dapat
memberi kontribusi terhadap pemenuhan
kebutuhan gizi bayi di Indonesia, karena
kandungan protein masing-masing bahan
yang cukup tinggi yaitu masing-masing
244% dan 16,2%. Menurut aturan
pemerintah (Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia, 2019), AKG protein
sebesar 20 g untuk bayi usia 1-3 tahun.
Asupan yang cukup dan tinggi protein
berperan dalam pertumbuhan seorang anak,
sehingga seorang anak dapat terhindar dari

stunting.
Kebaruan formulasi produk ini telah
ditelusur dan diketahui penelitian

sebelumnya yang pernah dilakukan tidak
menggunakan kombinasi kedua bahan,
seperti pada pembuatan biskuit MPASI dari
bahan kacang tunggak secara tunggal
(Permatasari et al., 2020), ikan gabus secara
tunggal (Kahar et al., 2022), dan bubur bayi
instan kombinasi ikan patin dan ikan gabus
(Anam et al., 2020).

Tingkat penerimaan bayi sangat
dipengaruhi oleh sifat fisik mie, terutama
elastisitas dan warna. Oleh karena itu, pada
penelitian ini berujuan untuk mempelajari
pengaruh formulasi mie terhadap sifat fisik
mie, terutama daya serap air, elastisitas, dan
warna dari produk yang dihasilkan.

METODE

Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan adalah
timbangan, wadah, gelas, talenan, serbet
kain bersih, cetakan mie, pengaris, panci,
kompor, dan Chromameter Konica Minolta
CR-400. Bahan yang digunakan yaitu
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tepung kacang tunggak, tepung ikan gabus,
tepung terigu, tepung tapioka, telur, minyak,
dan garam.

Pelaksanaan

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
formulasi penambahan tepung komposit
kacang tunggak dan ikan gabus sebanyak
20% untuk F1, 40% untuk F2, dan 60%
untuk F3, kemudian digunakan FO dengan
100% tepung terigu sebagai formula kontrol.
Tepung komposit dibuat dari kombinasi
tepung kacang tunggak dan ikan gabus
dengan rasio 1:1. Sementara itu, pemilihan
rasio  konsentrasi  tepung  komposit
didasarkan atas perhitungan awal target nilai
gizi protein yang akan dicapai yaitu sekitar
12-19% yang memenuhi kriteria SNI 01-
7111.4-2005 MP-ASI Bubuk Instan (SNI,
2005).

Ulangan percobaan dan analisis
masing-masing dilakukan sebanyak tiga kali.
Sampel diambil secara acak dan dilakukan
pengujian terhadap daya serap air, elastisitas,
dan warna. Pengujian daya serap air dan
elastisitas warna berdasarkan penelitian
sebelumnya (Rara et al., 2020). Daya serap
air dilakukan dengan merebus 10gram
sampel ke dalam 150 mL air hingga
mendidih selama 5 menit, kemudian sampel
ditiriskan, dan daya serap air dinyatakan
sebagai persentase selisih berat sampel
sebelum dan sesudah direbus. Sementara itu,
elastisitas diukur sebagai persentase selisih
panjang mie sebelum dan sesudah ditarik
hingga putus. Prinsip pengujian warna
dengan alat chromameter yaitu menguji
warna berdasarkan daya pantul dari sampel
menggunakan filter RGB (filter gambar
grayscale dan truecolor). Pantulan sinar akan
dipecah dari objek dan memperoleh nilai
kuantitatif dari suatu warna. Warna ini
kemudian didefinisikan dalam tiga parameter
L*a*b, dimana nilai L menentukan
kecerahan warna  (lightness), nilai a
menentukan kordinat merah/hijau dari suatu
warna, dan nilai b menentukan kordinat
kuning/biru dari suatu warna. Pengukuran
dengan alat dimulai dengan memilih menu
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"USER CALIB - NEW - L a*b*
menggunakan  tombol  yang  sesuai,
dilanjutkan ~ dengan  memilih  mode

pengukuran warna L a*b*. Kepala pengukur
kemudian diletakkan secara horizontal di
atas sampel dan pengukuran dapat dilakukan
setelah lampu indicator menyala. Nilai L,a,
dan b akan muncul pada layar (Indrayati et
al.,2013).

Analisis data

Data hasil pengujian sifat fisik
dianalisis menggunakan uji One Way
ANOVA untuk mengevaluasi pengaruh

signifikan substitusi tepung terigu dengan

tepung kacang tunggak dan ikan gabus
terhadap sifat fisik mie. Jika terdapat
perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan
uji beda nyata Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Daya serap air

Daya serap air merupakan kemampuan
tepung dalam penyerapan air yang dapat
memengaruhi  kualitas dan tekstur dari
produk yang dihasilkan. Hasil uji daya serap
air mie basah substitusi tepung kacang
tunggak dan ikan gabus dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Uji daya serap air mie basah substitusi tepung terigu dengan tepung kacang tunggak

dan ikan gabus

Perlakuan Rata-rata (&) SD
FO 12,70+0,99
F1 13,40+0,57
F2 11,15+0,21
F3 11,85+0,21

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan perbedaan nyata
antar kelompok perlakuan (p<0,05) pada uji One Way Anova diikuti uji Duncan. Perlakuan
merupakan rasio antara tepung terigu: tepung komposit (g) yaitu FO (100:0), F1 (80:20), F2

(60:40), F3 (40:60).

Hasil analisis statistik pada Tabel 1
menunjukkan tidak ada pengaruh dari
substitusi tepung terigu dengan tepung
kacang tunggak dan ikan gabus terhadap
daya serap air mie basah. Rata-rata analisis
uji daya serap air mie basah yaitu FO = 12,70,
F1 = 13,40; F2 = 11,15; dan F3 = 11,85.
Terdapat perbedaan numerik dalam nilai
rata-rata daya serap air antar kelompok
tersebut, namun hasil uji  statistik
menunjukkan bahwa perbedaan tersebut
tidak  signifikan  (p>0,05). Hasil ini
mengindikasikan =~ bahwa  mulai  dari
konsentrasi substitusi 20% sampai 60% tidak
berpengaruh terhadap daya serap air mie
basah substitusi tepung terigu dengan tepung
komposit. Daya serap air dipengaruhi oleh
kandungan karbohidrat, baik pati ataupun
serat kasar, serta protein dan komponen
lainnya yang bersifat hidrofilik. Pada tingkat
penambahan air yang sama, tepung dengan
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kandungan protein tinggi memiliki daya
serap air lebih besar (Nur Ayni et al., 2024).

Dalam penelitian Billina ef al.(2014)
menunjukkan daya serap air mie basah
tertinggi pada formula kontrol 100% tepung
terigu daripada bubur rumput laut, karena
kadar protein tepung terigu lebih tinggi
(Billina ef al., 2014). Tepung terigu memiliki
komposisi kadar protein 12-13%, kadar
hidrat arang 72-73%, kadar air 13%
(Makmur, 2018), dan tepung kacang tunggak
memiliki  komposisi  protein  26,42%,
karbohidrat 63,04%, kadar air 4,96%
(Salsabila et al., 2023). Pada penelitian ini,
tingginya kadar protein tepung kacang
tunggak tidak menunjukkan perbedaan nyata
pada daya serap air mie basah. Hal ini tidak
sesuai dengan penelitian yang dilakukan Nur
Ayni et al. (2024), bahwa semakin tinggi
penambahan tepung kacang tunggak dapat
meningkatkan kadar air di dalamnya. Hal
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tersebut dapat dipengaruhi oleh bahan baku
yang digunakan terdapat perbedaan ketika
masa pertumbuhan, perkembangan, dan
produksi atau pengolahan menjadi tepung
(Nur Ayni et al., 2024).

Elastisitas

Elastisitas ~ merupakan  parameter
penting untuk produk yang elastis seperti
mie basah. Hasil uji sifat fisik elastisitas mie
basah substitusi tepung kacang tunggak dan
ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji elastisitas mie basah substitusi tepung terigu dengan tepung kacang tunggak dan

ikan gabus
Perlakuan Rata-rata (=) SD
FO 16,75+0,63¢
F1 14,95+0,35¢
F2 8,75+0,63°
F3 5,50+1,56°

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan perbedaan nyata
antar kelompok perlakuan (p<0,05) pada uji One Way Anova diikuti uji Duncan. Perlakuan
merupakan rasio antara tepung terigu: tepung komposit (g) yaitu FO (100:0), F1 (80:20), F2

(60:40), F3 (40:60).

Hasil analisis statistik pada Tabel 2
menunjukkan p-value 0,01 yang berarti ada
pengaruh dari substitusi tepung terigu
dengan tepung kacang tunggak dan ikan
gabus terhadap sifat fisik MP-ASI mie basah.
Berdasarkan analisis statistik uji lanjut
menggunakan Duncan menunjukkan bahwa
perlakuan FO tidak berbeda nyata dengan F1
(p>0,05), tetapi berbeda nyata dengan F2 dan
F3 (p<0,05). Pada perlakuvan F1 berbeda
nyata dengan F2 dan F3 (p<0,05). Pada
perlakuan F2 berbeda nyata dengan F3
(p<0,05). Hasil nilai elastisitas tertinggi pada
perlakuan FO (100% tepung terigu) sebesar
16,75 dan nilai terendah pada perlakuan F3
sebesar 5,50.

Hasil pada Tabel 2 mengindikasikan
bahwa makin banyak terigu yang disubstitusi
dengan tepung komposit, makin rendah
elastisitasnya. Hal ini disebabkan
kemampuan elastisitas mie yang berasal dari
tepung terigu yang mengandung gluten

seperti protein gliadin yang berfungsi
sebagai perekat sehingga adonan mie
menjadi elastis dan glutenin berfungsi

menjadikan adonan tetap kokoh sehingga
adonan dapat mengembang dan elastis atau
tidak putus saat ditarik (Rahim et al., 2021).
Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Agustin dan Putriningtyas (2018), bahwa
semakin banyak penambahan tepung kacang
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tunggak, maka semakin rendah elastisitas
mie basah (Agustin & Putriningtyas, 2024).
Hal ini dikarenakan tepung kacang tunggak
dan ikan gabus tidak memiliki kandungan
gluten yang berfungsi sebagai perekat
adonan, sehingga menyebabkan kemampuan
mie saat ditarik tidak cukup kuat dan mudah
putus (Permatasari et al., 2020). Selain hal

tersebut, proses pemasakan juga akan
memengaruhi  gelatinisasi dan koagulasi
protein yang dapat membentuk = sifat

elastisitas mie basah (Rara et al., 2020).
Hasil tingkat elastisitas yang dibandingkan
dengan produk komersial mie MP-ASI untuk
anak yaitu perlakuan FO dan F1 tidak
berbeda nyata yang berarti tingkat elastisitas
formula substitusi F1 (20% tepung komposit)
sama dengan tingkat elastisitas yang dimiliki
mie komersial tersebut. Berdasarkan hasil
tersebut, tingkat elastisitas mie basah yang
dapat disesuaikan dengan tahapan tekstur
makanan anak wusia 12-23 bulan yaitu
formula substitusi F1 (20% tepung komposit)
yang memiliki tekstur lunak, karena anak
usia tersebut sudah dapat mengonsumsi
makanan padat atau makanan keluarga.

Warna

Warna menjadi komponen penting
dalam penentuan suatu produk makanan,
karena dapat memengaruhi daya tarik
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konsumen terhadap makanan tersebut. Hasil
uji sifat fisik warna mie basah substitusi

tepung kacang tunggak dan ikan gabus dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Uji warna mie basah substitusi tepung terigu dengan tepung kacang tunggak dan

ikan gabus
L (lightness a (red-green b (blue-yellow
Perlakuan Rata—rfta (®) éD Rata—rat«;tg (€3] éD Ragta—ratg (®) Sl))
FO 74,90+0,21¢ -5,35+0,072 18,62+0,30¢
F1 61,29+0,42¢ -2,94+0,18 14,92+0,26%
F2 58,72+0,31° -1,14+0,21¢ 15,92+0,42°
F3 55,62+0,212 -0,62+0,45¢ 15,28+0,222b

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan perbedaan nyata
antar kelompok perlakuan (p<0,05) pada uji One Way Anova diikuti uji Duncan. Perlakuan
merupakan rasio antara tepung terigu: tepung komposit (g) yaitu FO (100:0), F1 (80:20), F2
(60:40), F3 (40:60).

F0 F1 F2 F3

Gambar 1. Mie basah substitusi tepung kacang tunggak dan ikan gabus

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan perbedaan nyata
antar kelompok perlakuan (p<0,05) pada uji One Way Anova diikuti uji Duncan. Perlakuan
merupakan rasio antara tepung terigu: tepung komposit (g) yaitu FO (100:0), F1 (80:20), F2

(60:40), F3 (40:60).

Hasil analisis statistik pada Tabel 3
indikator L (lightness), a (red-green), b
(blue-yellow) menunjukkan p-value 0,01
yang berarti ada pengaruh dari substitusi
tepung kacang tunggak dan ikan gabus

terhadap sifat fisik warna MP-ASI mie basah.

Parameter nilai L* merupakan nilai
kecerahan atau [lightness yang dinyatakan
dengan skala O (hitam) hingga 100 (putih).
Analisis uji beda nyata Duncan menunjukkan
terdapat perbedaan dari semua perlakuan,
baik FO, F1, F2, dan F3. Hasil tingkat
kecerahan tertinggi pada perlakuan FO
(100% tepung terigu) sebesar 74,90 dan nilai
terendah pada perlakuan F3 sebesar 55,62.

Semakin  banyak penambahan tepung
komposit, maka warna yang dihasilkan
menjadi semakin gelap. Sejalan dengan

penelitian Safitri ef al.(2016) pengembangan
getuk kacang tolo sebagai makanan selingan
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alternatif kaya serat, dimana getuk dengan
proporsi kacang tunggak tertinggi memiliki
nilai kecerahan terendah (Safitri ef al., 2016).
Hal tersebut disebabkan kacang tunggak
memiliki kulit ari berwarna coklat yang tidak
dihilangkan pada saat proses pembuatan
tepung. Hal ini memengaruhi tingkat
kecerahan produk menurun.
Parameter nilai  a*
merupakan  tingkat = kemerahan  yang
dinyatakan dengan nilai positif (+)
mengindikasikan warna merah dan nilai
negatif (-) mengindikasikan warna hijau.
Analisis uji beda nyata Duncan menunjukkan
perlakuan FO berbeda nyata dengan F1, F2,
dan F3 (p<0,05). Perlakuan F1 berbeda nyata
dengan FO, F2, dan F3 (p<0,05). Perlakuan
F2 berbeda nyata dengan FO dan FlI
(p<0,05)., tetapi tidak berbeda nyata dengan
F3 (p>0,05). Hasil tertinggi pada perlakuan

(red-green)
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FO (100% tepung terigu) sebesar -5,35 dan
nilai terendah pada perlakuan F3 sebesar -
0,62. Hasil dari setiap perlakuan
menunjukkan nilai negatif yang menandakan
kecenderungan warna hijau pada sampel.
Pada perlakuan F3 (40:60) lebih dekat
dengan warna netral. Hasil tersebut
menunjukan  bahwa  semakin  tinggi
konsentrasi tepung komposit, maka tingkat
kehijauannya semakin menurun atau lebih
mendekati netral. Hal ini sejalan dengan
penelitian Artina et al.(2023), bahwa
semakin tinggi penambahan tepung kacang
tunggak, maka nilai a* semakin menurun
(Artina et al., 2023). Hal tersebut disebabkan
bahan dasar tepung kacang tunggak
berwarna kecoklatan dan tepung ikan gabus
berwarna putih tulang, sehingga semakin
banyak penambahan tepung komposit, warna
mie yang dihasilkan lebih mendekati netral.

Parameter nilai b* (blue-yellow)
merupakan  tingkat  kekuningan yang
dinyatakan  dengan nilai positif (+)

mengindikasikan warna kuning dan nilai
negatif (-) mengindikasikan warna biru.
Analisis uji beda nyata Duncan menunjukkan
perlakuan FO berbeda nyata dengan F1, F2,
dan F3 (p<0,05). Perlakuan F1 berbeda nyata
dengan FO dan F2 (p<0,05), tetapi tidak
berbeda nyata dengan F3 (p>0,05).
Perlakuan F2 tidak berbeda nyata dengan F3
(p>0,05). Hasil dari setiap perlakuan FO, F1,
F2, dan F3 memiliki nilai positif yang
menandakan kecenderungan warna kuning
pada sampel. Hasil tertinggi pada perlakuan
FO (100% tepung terigu) sebesar 18,62 dan
nilai terendah pada perlakuan F1 sebesar
14,93. Data tersebut menunjukkan bahwa
penambahan  tepung  komposit  dapat
memengaruhi nilai kekuningan pada sampel.
Sejalan dengan penelitian Ningsih et al
(2017) tinjauan sifat fisik, organoleptik,
kadar protein dan kadar kalsium pada variasi
pencampuran getuk kacang tolo, bahwa
kacang tolo/tunggak mengandung pigmen
antosianin yang berwarna gelap kecoklatan
sehingga perubahan warna pada mie basah
substitusi tepung komposit dapat disebabkan
adanya pigmen alami yang dimiliki kacang
tunggak. Pada saat pencampuran ini, pigmen
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dari kacang tunggak memberikan efek warna
pada mie basah substitusi tepung komposit,
sehingga semakin banyak kacang tunggak
yang  ditambahkan, maka kandungan
antosianin semakin tinggi dan warna yang
dihasilkan semakin coklat (Ningsih et al.,
2017). Selain itu juga pada penelitian lain,
tepung ikan gabus berwarna kecoklatan yang
dapat  disebabkan  terjadinya  reaksi
pencoklatan  enzimatik  ketika  proses
pengolahan menjadi tepung karena aktivitas
oksidase seperti fenolase atau polifenolase
dan katekolase yang akan mengkatalisis
reaksi oksidasi senyawa fenol menjadi keton
(Fitri, 2018). Sifat fisik warna pada
penelitian ini menggunakan acuan warna
standar mie yaitu putih kekuningan. Hasil
warna terbaik adalah F1 (20% tepung
komposit) dengan hasil analisis statistik
parameter L, a, b menunjukkan perlakuan F1
memiliki warna yang mendekati
netral/standar.

Implikasi hasil penelitian

Hasil penelitian ini memiliki implikasi
yang  besar  terhadap  perkembangan
diversifikasi pangan lokal tinggi protein di
Indonesia. Pengembangan produk mie baru
ini selain memiliki nilai gizi protein yang
lengkap karena berasal dari nabati dan
hewani, juga memiliki sifat fisik yang baik.
Agar dapat memenuhi kebutuhan akan
protein, maka diharapkan makin banyak
substitusi komposit yang dapat dilakukan.
Namun demikian, diperlukan optimasi
jumlah substitusi tepung komposit, karena
adanya kecenderungan penurunan kualitas
sifat fisik yang dihasilkan seiring dengan
makin banyaknya tepung komposit yang
ditambahkan. Oleh karena itu, hasil ini perlu
diverifikasi dengan pengujian tingkat
kesukaan, terutama menggunakan panelis
bayi.

Selain itu, agar dapat diaplikasikan
untuk produksi skala besar, perlu pengujian
trial skala besar dengan mempertimbangkan
kemampuan alat dalam pengolahan mie,
sehingga tetap dihasilkan mie dengan
kualitas sesuai dengan produksi skala kecil.
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KESIMPULAN

Penelitian ini memberikan informasi
produk mie basah baru berprotein tinggi
dengan substitusi kacang tunggak dan ikan
gabus yang dapat diaplikasikan sebagai MP-
ASIL.  Perlakuan substitusi dalam bentuk
tepung komposit dengan komposisi kacang

tunggak dan ikan gabus 1:1. Hasil
membuktikan ~ bahwa  makin  tinggi
penambahan  tepung  komposit  tidak

memengaruhi daya serap air, namun sifat
fisik elastisitas mie makin berkurang. Selain
itu, sifat fisik warna juga dipengaruhi,
terutama tingkat kecerahan (L) yang
menurun, nilai a (red-green) dengan warna
kehijauan yang berkurang, dan nilai b (blue-
yvellow) yang menunjukkan berkurangnya
nilai kekuningan.

Produk mie ini dapat terus
dikembangkan menjadi produk MP-ASI
dengan penyempurnaan karakter melalui
pengujian sensoris untuk mendapatkan
masukan  tingkat  penerimaannya  di
masyarakat. Pengujian terhadap daya simpan
juga diperlukan yang memungkinkan
produksi skala besar dan distribusi yang
meluas ke seluruh wilayah di Indonesia.
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