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Abstract - Making dry noodles from red bean flour substitution is one way to reduce the consumption of
wheat flour in Indonesia and this dry noodle can be a functional food product. This study aims to
determine the best substitution formula of red bean flour favored by panelists and to determine the
results of physicochemical testing of the resulting dry noodles. The ratio of flour used between wheat
flour and red bean flour is 90%:10%, 80%:20%, and 70%:30%. This study used a Completely
Randomized Design (CRD) with Duncan'’s further test. The results of the analysis of variance based on
physical and chemical tests on dry noodles were not significantly different for each treatment at the 5%
level. Meanwhile, the organoleptic test showed a significant difference in color (before and after the
presence), but no significantly different in texture, aroma, and taste. The 10% red bean flour substitution
treatment resulted in dry noodles which were favored by the panelists. This noodle has 86,07%+1,90
water absorption, 4,95%:+0,12 cooking loss, 9,16%0+0,45 water content, 2,15%+0,89 ash content,
7,62%+0,87 protein, 1,01%+1,14 fat, 80,04%z=1,01 carbohydrates, and 3,88%+1,05 dietary fiber.
Panelists on color before launching (somewhat like); color after (rather like); texture (rather like); aroma
(slightly like), and taste (slightly like). Dry noodles with the addition of 10% red bean flour can be said
to be a functional food source of fiber because the dietary fiber is 3.88%. This also shows that the fiber
content of dry noodles substituted with red bean flour can be a source of functional food.

Abstrak — Pembuatan mi kering dari substitusi tepung kacang merah merupakan salah satu cara
mengurangi konsumsi tepung terigu di Indonesia dan mi kering ini bisa menjadi salah satu produk
pangan fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formula substitusi terbaik dari tepung
kacang merah yang disukai panelis dan untuk mengetahui hasil pengujian fisikokimia dari mi kering
yang dihasilkan. Perbandingan tepung yang digunakan antara tepung terigu dan tepung kacang merah
adalah 90%:10%, 80%:20%, dan 70%:30%. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan uji lanjut duncan. Hasil analisis sidik ragam berdasarkan uji fisik dan kimia pada mi
kering adalah tidak berbeda nyata pada masing-masing perlakuan pada taraf 5%. Pada uji organoleptik
menunjukkan perbedaan nyata pada warna (sebelum dan setelah direbus), namun tidak berbeda nyata
pada tekstur, aroma, dan rasa. Perlakuan substitusi tepung kacang merah 10% menghasilkan mi kering
yang disukai panelis. Mi ini memiliki daya serap air 86,07%+1,90; cooking loss 4,95%0,12; kadar air
9,16%6+0,45; kadar abu 2,15%20,89; protein 7,62%+0,87; lemak 1,01%+1,14; karbohidrat 80,04%+1,01;
dan serat pangan 3,88%:+1,05. Penilaian panelis terhadap warna sebelum direbus (agak suka); warna
setelah direbus (agak suka); tekstur (agak suka); aroma (agak suka), dan rasa (agak suka). mi kering
dengan penambahan tepung kacang merah 10% dapat dikatakan sebagai pangan fungsional sumber
serat karena mengandung serat pangan 3,88%. Hal ini juga menunjukkan bahwa kandungan serat
pangan dalam mi kering substitusi tepung kacang merah ini dapat menjadi salah satu sumber pangan
fungsional.
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PENDAHULUAN

Saat ini banyak orang yang menjadikan mi
sebagai pangan alternatif utama setelah nasi.
Perkembangan  konsumsi mi  yang  pesat
menunjukkan bahwa mi merupakan jenis makanan
yang sesuai dengan kebutuhan konsumen Indonesia.
Menurut data World Instant Noodles Asosiation
(WINA), konsumsi mi instan di tanah air mencapai
12,52 miliar bungkus (porsi) pada tahun 2018 [1].
Berdasarkan data tersebut, Indonesia menjadi negara
dengan konsumsi mi kering terbesar kedua di dunia
setelah Cina. Namun di sisi lain, perkembangan ini
berpeluang menurunkan devisa negara, mengingat
mi merupakan produk yang dibuat dari tepung
terigu, dan merupakan komoditas impor.
Berdasarkan data Asosiasi Tepung Terigu Indonesia
(APTINDO), jumlah impor gandum Indonesia
Tahun 2017 adalah 11,48 juta ton [2]. Sebagian
besar bahan gandum tersebut dibuat tepung terigu
dan digunakan sebagai bahan baku pembuatan mi.

Kacang merah salah satu komoditas kacang-
kacangan yang berpotensi untuk dijadikan tepung.
Pemanfaatan kacang merah menjadi tepung
memiliki daya simpan yang lebih lama. Oleh karena
itu, kacang merah dapat digunakan sebagai bahan
baku substitusi dalam pembuatan mi kering. Kacang
merah merupakan sumber serat yang baik. Pada
100g kacang merah kering, dapat menghasilkan 4g
serat yang terdiri dari serat yang larut air dan serat
yang tidak larut air [3]. Nilai total serat pangan
tepung kacang merah adalah 23,80g [4]. Tepung
kacang merah dapat digunakan sebagai bahan untuk
subtitusi tepung terigu pada pembuatan mi kering

[5].

Saat ini, mi yang dikonsumsi mayarakat lebih
banyak mengandung karbohidrat. Masyarakat jarang
menemukan mi yang mengandung serat, padahal
serat pangan sangat penting bagi tubuh manusia.
Keberadaan serat pangan dalam menu sehari-hari
terbukti dapat menjaga dan meningkatkan fungsi
saluran cerna serta dapat menjaga kesehatan tubuh,
terutama dalam upaya menghindari berbagai
penyakit degenerative, seperti obesitas, diabetes
melitus, dan penyakit kardiovaskuler [6]. Pengaruh
dari substitusi tepung singkong terfermentasi dan
tepung kacang merah terhadap kadar protein, kadar
serat, dan daya terima cake, menunjukkan bahwa
semakin banyak penggunaan tepung kacang merah
maka kadar protein dan kadar serat akan meningkat

[71.

Pembuatan mi kering dengan substitusi tepung
kacang merah merupakan salah satu alternatif cara
mengurangi konsumsi tepung terigu di Indonesia.
Substitusi tepung kacang merah dalam pembuatan
mi kering diharapkan dapat meningkatkan kadar
serat pangan mi yang dihasilkan sehingga diperoleh
mi kering kaya serat (high fiber noodle). Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui formula substitusi
terbaik dari tepung kacang merah yang disukai
panelis dan untuk mengetahui hasil pengujian
fisikokimia dari mi kering yang dihasilkan.

METODE

Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini
dibagi menjadi dua bagian yaitu bahan untuk
pembuatan tepung kacang merah dan pembuatan mi
kering. Bahan-bahan untuk pembuatan tepung
kacang merah adalah kacang merah kering, air, dan
akuades. Sedangkan bahan-bahan untuk pembuatan
mi kering adalah tepung terigu, tepung kacang
merah, garam, aquades, telur, carboxymethyl
cellulose (CMC), dan sodium karbonat. Alat-alat
yang digunakan antara lain baskom, pencetak mi,
panci, loyang, kompor gas, oven pengering (XU058,
China), sendok, stopwatch, timbangan digital.

Pembuatan Tepung Kacang Merah

Penelitian  ini  dimulai dengan  penelitian
pendahuluan yaitu pembuatan tepung kacang merah.
Tahapan dalam pembuatan tepung kacang merah
yaitu penyortiran kacang merah dari benda-benda
asing seperti kerikil dan daun-daun kering. Setelah
itu dilakukan pencucian di air mengalir, lalu
dilakukan steam bleanching selama 10 menit.
Kacang merah yang telah di steam bleanching
kemudian direndam dalam air selama 12 jam.
Setelah itu dilakukan pengeringan menggunakan
oven pengering dengan suhu 60-70 °C selama 7
hingga 8 jam. Kacang merah yang sudah kering
kemudian digiling dengan menggunakan grinder,
setelah itu dilakukan pengayakan 100 mesh. Maka
diperoleh tepung kacang merah. Diagram alir
pembuatan tepung kacang merah dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang
Merah

Pembuatan Mi Kering

Pembuatan mi kering pada penelitian ini
menggunakan 3 perlakuan substitusi tepung kacang
merah yang berbeda. Pembuatan mi kering
menggunakan substitusi tepung kacang merah
dengan tepung terigu yaitu 10%:90%, 20%:80%,
dan 30%:70%. Selanjutnya dilakukan analisis
pengamatan terhadap sifat fisik, uji organoleptik,
dan komposisi kimia. Prosedur pembuatan mi kering
adalah semua bahan ditimbang sesuai takaran,
kemudian dilakukan pencampuran bahan sampai
homogen. Setelah adonan kalis, dibuat lembaran
tipis kemudian dikukus. Lembaran-lembaran
tersebut kemudian dimasukkan ke dalam pencetak
mi. Untaian mi tersebut kemudian dikukus dan
dikeringkan dalam oven pengering pada suhu 60 °C
sampai kadar airnya sekitar 8-10% [8].

Analisis Fisik, Kimia, dan Organoleptik Mi
Kering

Analisis yang dilakukan pada mi kering substitusi
tepung kacang merah ini yaitu pada sifat fisik, kimia,
dan organoleptik. Analisis fisik mi kering terdiri dari
pengujian Daya Serap Air (DSA) [9] dan cooking
loss [10]. Sedangkan analisis kimia yang dilakukan
yaitu kadar air, kadar abu, protein, lemak,
karbohidrat, dan serat pangan [11]. Jumlah panelis
yang digunakan pada penelitian ini berjumlah 15
orang panelis agak terlatih. Pengujian organoleptik
ini meliputi karakteristik warna (sebelum dan setelah

direbus), aroma, tekstur, dan rasa. Panelis diminta
untuk memberikan penilaian berdasarkan tingkat
kesukaan, tanpa membandingkan masing-masing
sampel.

Analysis Data

Penelitian ~ yang  dilakukan menggunakan
menggunakan  experimental  design  dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal
yaitu rasio substitusi tepung kacang merah dengan
perlakuan sebagai berikut:

M: = Substitusi tepung kacang merah 10%

M, = Substitusi tepung kacang merah 20%

M3 = Substitusi tepung kacang merah 30%

Berdasarkan rancangan penelitian, terdapat 3
perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali sehingga diperolen 9 unit
percobaan. Adapun bagan percobaan dalam
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Bagan Percobaan

Mu M2: Ma;

My, Mz, Ma,

M3 Mas Mss
Keterangan:
Mi: = Substitusi tepung kacang merah10% pada
ulangan ke-1
M1, = Substitusi tepung kacang merah 10% pada
ulangan ke-2
Mis = Substitusi tepung kacang merah 10% pada
ulangan ke-3

Mz, = Substitusi tepung kacang merah 20% pada
ulangan ke-1
M, = Substitusi tepung kacang merah 20% pada
ulangan ke-2
M3 = Substitusi tepung kacang merah 20% pada
ulangan ke-3
Mas; = Substitusi tepung kacang merah 30% pada
ulangan ke-1
M3, = Substitusi tepung kacang merah 30% pada
ulangan ke-2
Mass = Substitusi tepung kacang merah 30% pada
ulangan ke-3

Data yang diperoleh dianalisi menggunakan analisis
keragaman (Analysis of Varians) pada taraf nyata
5%. Apabila terdapat beda nyata maka diuji lanjut
menggunakan uji jarak duncan atau lebih sering
dikenal dengan Duncan new multiple range test [12].
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Tepung Kacang Merah

Analisis fisik tepung kacang merah meliputi keadaan
bentuk, bau, warna, rasa, dan tingkat kehalusan
tepung. Selain itu, dilakukan juga analisis kimia
berupa pengujian kadar air, kadar abu, dan
perhitungan rendemen. Bentuk dari tepung kacang
merah yang dihasilkan yaitu serbuk halus, bau tidak
normal (bau langu), warna putih kecokelatan
(memiliki bintik-bintik merah), rasa normal,
kehalusan 95%, kadar air 7,80%, kadar abu 2,44%,
dan rendemen 80,37%.

Kulit kacang merah tidak mengalami proses
pengupasan dalam proses pembuatan menjadi
tepung, sehingga tepung yang dihasilkan memiliki
bintik-bintik merah dan kecoklatan. Selain itu,
tepung yang dihasilkan memiliki tingkat kecerahan
yang rendah, hal ini terjadi karena dalam proses
pembuatannya mengalami perendaman selama 12
jam. Proses perendaman pada pembuatan tepung
kacang merah mempengaruhi tingkat kecerahan, hal
ini terjadi karena larutnya pigmen kacang merah ke
dalam media perendaman [13].

Analisis Daya Serap Air (DSA) dan Cooking Loss
Daya Serap air menunjukkan kemampuan mi untuk
menyerap air secara maksimal selama proses
pemasakan. Daya Serap Air mi secara umum
menggambarkan perubahan bentuk mi selama
proses pemasakan. Pengukuran DSA maksimum
pada mi kering substitusi tepung kacang merah ini
adalah 12 menit.

Cooking Loss atau sering dikenal dengan
Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan (KPAP) bisa
terjadi karena lepasnya sebagian kecil pati dari
untaian mi saat pemasakan. Pati yang terlepas
tersuspensi dalam air rebusan dan menyebabkan
kekeruhan. Fraksi pati yang keluar selain
menyebabkan kuah mi menjadi keruh dan lebih
kental [14]. Hasil pengujian DSA dan cooking loss
mi kering substitusi tepung kacang merah dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Jumlah Tepung Kacang Merah
Terhadap DSA dan Cooking Loss Mi Kering

Perlakuan Cooking Loss
(%) DA (%) o)
10 86,072+ 1,90 4,952+ 0,12
20 84,232+ 6,04 4,928+ 0,53
30 79,16+ 0,48 4,882+ 0,79

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil
yang sama tidak berbeda nyata pada taraf 5%.

DSA untuk substitusi tepung kacang merah 10%,
20% dan 30% menunjukkan bahwa semakin tinggi
nilai DSA, maka akan semakin banyak air yang
mampu diserap oleh mi sehingga mi akan menjadi
semakin mengembang.

Tingginya cooking loss dapat menyebabkan tekstur
mi menjadi lemah dan kurang licin. Cooking loss
yang tinggi juga disebabkan oleh kurang
optimumnya matriks pati tergelatinisasi dalam
mengikat pati yang tidak tergelatinisasi. Cooking
loss yang baik adalah yang nilainya terendah.
Standar cooking loss mi tepung terigu adalah 3,88%
[12].

Analisis Sifat Organoleptik Mi Kering

Hasil analisis organoleptik mi kering substitusi
tepung kacang merah yang terdiri dari warna,
tekstur, aroma, dan rasa terdapat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Organoleptik Mi Kering

Perlakuan Warna Warna
(%) sebelum setelah Tekstur Aroma Rasa
direbus direbus
10 384°+0,30 |3,76°+0,32 |3,56°+0,16 | 3,02°+0,13 | 3,36°+0,26
20 309°+0,10 |3,22°+0,13 |3,09°+0,19 | 3,00°+0,11 | 2,98+ 0,03
30 2,53°+0,20 |3,22°+0,13 |3,11°+0,34 | 2,93°+0,06 |3,04*°£0,19

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil yang sama tidak berbeda nyata pada taraf 5%.
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Warna

Warna adalah kesan pertama yang ditangkap panelis
sebelum mengenali atribut-atribut penilaian yang
lain. Warna sangat penting untuk segala jenis
makanan karena mempengaruhi tingkat penerimaan
panelis. Skor warna untuk mi kering sebelum di
rebus dengan substitusi tepung kacang merah 10%
(3,84 = agak suka), substitusi 20% (3,09 = agak
suka), dan substitusi 30% (2,53 = tidak suka). Skor
warna penilaian panelis tertinggi ada pada substitusi
10% dan yang terendah ada pada substitusi 30%.

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan
panelis, tingkat kesukaan panelis terhadap warna mi
sebelum direbus adalah berbeda nyata antara
perlakuan satu dengan yang lainnya. Oleh karena itu
dilakukan uji lanjut Duncan. Berdasarkan uji
Duncan, perlakuan 10% berbeda nyata dengan
perlakuan 20% dan 30%, perlakuan 20% berbeda
nyata dengan perlakuan 10% dan 30%, dan
perlakuan 30% berbeda nyata dengan perlakuan
10% dan 20%.

Skor warna untuk mi kering sesudah di rebus untuk
substitusi tepung kacang merah 10% (3,76 agak
suka), substitusi 20% (3,22 = agak suka), dan
substitusi 30% (3,22 = agak suka). Penilaian panelis
tertinggi ada pada substitusi 10% dan yang terendah
ada pada substitusi 20% dan 30%. Berdasarkan uji
organoleptik yang dilakukan panelis, tingkat
kesukaan panelis terhadap warna mi setelah direbus
adalah berbeda nyata antara perlakuan satu dengan
yang lainnya. Oleh karena itu dilakukan uji lanjut
Duncan. Berdasarkan uji Duncan, perlakuan 10%
berbeda nyata dengan perlakuan 20% dan 30%.
Perlakuan 20% berbeda nyata dengan perlakuan
10% namun tidak berbeda nyata pada perlakuan
30%. Perlakuan 30% berbeda nyata dengan
perlakuan 10% namun dengan perlakuan 20% tidak
berbeda nyata.

Warna mi kering ini lebih pekat warnanya ketika
mengalami perebusan, karena pada proses tersebut,
pigmen pada tepung kacang merah mengalami
penguatan warna. Sehingga, panelis kurang
menyukai warna mi kering dari substitusi tepung
kacang merah ini. Panelis terbiasa dengan mi kering
yang warnanya normal seperti putih kekuningan,
oleh karena itu ketika panelis dihadapkan dengan mi
kering substitusi tepung kacang merah, panelis
memberikan penilaian skor yang tidak terlalu besar.

Tekstur
Skor tekstur untuk mi kering dengan substitusi
tepung kacang merah 10% (3,56 = agak suka),

substitusi 20% (3,09 = agak suka), dan substitusi
30% (3,11 = agak suka). Penilaian panelis tertinggi
ada pada substitusi 10% dan yang terendah ada pada
substitusi 20%. Berdasarkan uji organoleptik yang
dilakukan panelis, tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur mi kering adalah tidak berbeda nyata antara
perlakuan satu dengan yang lainnya.

Aroma

Skor aroma untuk mi kering dengan substitusi
tepung kacang merah 10% (3,02 = agak suka), 20%
(3,00 = agak suka), dan substitusi 30% (2,93 = tidak
suka). Penilaian panelis tertinggi ada pada substitusi
10% dan yang terendah ada pada substitusi 30%.
Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan
panelis, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma mi
kering adalah tidak berbeda nyata antara perlakuan
satu dengan yang lainnya.

Rasa

Skor rasa untuk mi kering dengan substitusi tepung
kacang merah 10% (3,36 = agak suka), 20% (2,98 =
tidak suka), dan substitusi 30% (3,04 = agak suka).
Penilaian panelis tertinggi ada pada substitusi 10%
dan yang terendah ada pada substitusi 20%.
Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan
panelis, tingkat kesukaan panelis terhadap rasa mi
kering adalah tidak berbeda nyata antara perlakuan
satu dengan yang lainnya.

Analisis Sifat Kimia Mi Kering

Perlakuan mi kering terbaik ada pada substitusi
tepung kacang merah 10%. Perlakuan terbaik ini
berdasarkan hasil perhitungan uji fisik (DSA dan
cooking loss) dan uji organoleptik. Oleh karena itu,
analisis sifat kimia mi kering hanya diuji pada
substitusi 10%. Hasil analisis kimia dari mi kering
substitusi tepung kacang merah terdapat pada Tabel
4.

Tabel 4. Hasil Analisis Kimia Mi Kering Substitusi
Tepung Kacang Merah Perlakuan 10%

Analisis Hasil (%)
Kadar Air 9,17+ 0,45
Kadar Abu 2,16 £ 0,89
Protein 7,62 £ 0,87
Lemak 1,01+1,14
Karbohidrat 80,04 £ 1,01
Serat Pangan 3,88+ 1,05

Kadar Air
Air merupakan komponen penting dalam bahan
pangan, yang dapat berwujud dalam berbagai bentuk
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dan jumlah yang berbeda [16]. Menurut SNI 01-
2974-1992, kadar air mi kering yaitu 10%, hal ini
menunjukkan bahwa kadar air mi kering substitusi
tepung kacang merah tidak jauh berbeda dengan SNI
01-2974-1992. Mi kering substitusi kacang merah
10% mempunyai kadar air 9,17%.

Kadar Abu

Kadar Abu merupakan analisis yang dapat
menunjukkan banyaknya mineral yang terdapat pada
bahan. Kadar abu mi kering dengan substitusi tepung
kacang merah 10% yaitu 2,16%. Menurut SNI 01-
2974-1992, kadar abu maksimal pada mi kering
adalah 3%. Berdasarkan ketentuan SNI tersebut, mi
kering substitusi tepung kacang merah masih sesuai
dengan standar SNI 01-2974-1992.

Protein

Kadar protein mi kering substitusi tepung kacang
merah 10% adalah 7,62%. Kadar protein yang
dihasilkan belum sesuai dengan SNI 01-2974-1992
yaitu 8%. Hal ini bisa terjadi karena pada saat
pembuatan tepung kacang merah dilakukan
perendaman selama 12 jam, sehingga dapat
menurunkan kadar protein yang ada pada kacang
merah, sehingga kandungan protein mi kering pun
menurun. Hasil tersebut sesuai dengan penelitian
yang menyebutkan bahwa perendaman kacang
merah pada pembuatan tepung dapat menurunkan
kadar protein [17].

Lemak

Kadar protein mi kering substitusi tepung kacang
merah 10% adalah 1,01%. Nilai ini tidak dapat
dibandingkan dengan SNI 01-2974-1992 karena
dalam SNI tersebut tidak ada standar jumlah
kandungan lemak mi kering. Namun, jumlah lemak
mi kering ini lebih tinggi daripada tepung terigu
yang digunakan. Tepung terigu yang digunakan
adalah tepung terigu protein tinggi, tepung tersebut
mengandung lemak  0,95% lebih  sedikit
dibandingkan dengan hasil dari mi kering substitusi
tepung kacang merah.

Karbohidrat

Karbohidrat mempunyai peran penting dalam
menentukan karakteristik bahan makanan misalnya
rasa, warna, tekstur, dan lain-lain [18]. Sebagian
besar karbohidrat yang diperlukan tubuh manusia
berasal dari bahan pangan yang dikonsumsi sehari-
hari, salah satunya mi. Pengujiannya ini
menggunakan metode by difference. Metode
tersebut dilakukan dengan melalui presentase
setelah dikurangi kadar air, kadar abu, lemak, dan
protein. Sehingga menghasilkan kadar karbohidrat

sebesar 80,04%. Terigu protein tinggi mengandung
karbohidrat sekitar 84,47%, nilai ini tidak jauh
berbeda dengan kandungan karbohidrat yang
terdapat pada mi kering yang dihasilkan. Namun,
seperti halnya kadar lemak, kadar karbohidrat ini
tidak dapat dibandingkan dengan SNI 01-2974-
1992, karena SNI tersebut tidak mencantumkan
standar jumlah karbohidrat mi kering.

Serat Pangan

Serat pangan adalah suatu karbohidrat kompleks di
dalam bahan pangan yang tidak dapat dihidrolisis
oleh enzim pencernaan manusia. Hasil pengujian
serat pangan yang dihasilkan adalah 3,88%. Nilai ini
tidak dapat dibandingkan dengan SNI 01-2974-1992
karena dalam SNI tersebut tidak ada standar jumlah
kandungan serat pangan mi kering. Makanan dapat
diklaim sebagai sumber serat pangan jika
mengandung serat pangan sebesar 3-6 g/100 g [18].
Berdasarkan pernyataan tersebut, mi kering dengan
penambahan tepung kacang merah 10% dapat
dikatakan sebagai pangan fungsional sumber serat
karena mengandung serat pangan 3,88%. Hal ini
juga menunjukkan bahwa kandungan serat pangan
dalam mi kering substitusi tepung kacang merah ini
dapat memberikan sumbangan serat pangan untuk
kebutuhan manusia.

KESIMPULAN

Perlakuan substitusi tepung kacang merah 10%
menghasilkan mi kering terbaik yang disukai
panelis. Mi ini memiliki daya serap air 86,075%,
cooking loss 4,95%, kadar air 9,16%, kadar abu
2,15%, protein 7,62%, lemak 1,01%, karbohidrat
80,04%, dan serat pangan 3,88%. Skor kesukaan
terhadap warna sebelum direbus (3,84= agak suka);
warna setelah direbus (3,76= agak suka); tekstur
(3,56= agak suka); aroma (3,02= agak suka), dan
rasa (3,36 agak suka).
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